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Раздельное питание детей основано на тех же при 
пах и имеет те же обоснования, что и раздельное пит! 
взрослых. Однако существует ряд обстоятельств, бе 
которых раздельное питание вместо положительного 
действия на организм ребенка может повредитьему. 063 

говорится вначалекниги. Взрослым часто приходится 
являть немало изобретательности, чтобы питание р 
было правильно организовано, было качественным И 
влекательным для него. Решить эту проблему поможе 
ная книга. В ней приведены оригинальные рецепты 
ного питания; позволяющие разновораши а меню! 
любого возраста ина любой вкус. За 5 


> __ © Составление. Е. Сер 
389-17-8 _© Оформление. В. Шп 
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Хорошо известно, что точное следование 
принципам раздельного питания в повседневной жиз- 
ни сопряжено с определенными трудностями. Ведь 
необходимо строго отслеживать рецептуру приготов- 
ляемых блюд, последовательность их употребления. 
Ктомуже возникает опасность обеднения повседнев- 
ного меню, сведения его к небольшомуколичествуиз= 
вестных хозяйке блюд, состветствующих требовани- 
ям системы раздельного питания. Особенно трудно 
организовать раздельное питание детей. Ведьребен- 
ку гораздо труднее, чем взрослому, осознать пользу 
правильно подобранного рациона, ему труднее отка- 
заться от любимых лакомств и дурных привычек, свя- 
занных с питанием. Именно поэтому легче всего осу- 
ществить переход на раздельное питание либо 
ребенкаввозрасте 2—3 лет, либо школьника, хотя, бе- 
зусловно, в любом возрасте встречаются дети, как 
охотно принимающие здоровую икачественную пищу, 

приготовленную с учетом основных принципов раз- 
‘дельного питания, так и активно ее отвергающие. 
Именно поэтому взрослым часто приходится прояв 
лять немало изобретательности, чтобы пидави 


‘возраста и сдел 


В пельное питание детей основано на те 


принципах и имеетте же обоснования, чтои разде о 
лых. Однако существует целый р 
пое питание взрос ра 
обстоятельств, без учета которых разд льное пита 
ниенетолько не окажет положительного воздействия, 
На организм ребенка, но в чем-то может и повреди аі 
ему. Переводя ребенка на раздельцоє питание, необ. 
ходимо учесть, во-первых, его возраст, во-вторых, ин." 
дивидуальные особенности физиологии, и в-третьих, 
ритм жизни инагрузки, испытываемые ребенком, 1 
Следует особо подчеркнуть, что в питании ребен 
ка нельзя использовать жгучие и острыепри- 
правы, ав питании детей дошкольного возраста = 
горькие икислые овощи ательно также 
исключить из рациона | енка соль за | 
менивее зеленью укропа, петрушки, розмарина, сель» | 
дерея и тд. В крайнем случае 'готовленное без 
соли блюдо можно слегка олить перед по 
дачей на стол. 
Немаловажным является и т‹ 
фрукты, выращенные в оранжереях и теплицах, ата" 
же привезенные из дальних экзотических стран, 40 
то вызывают у детей аллергию. Поэтому включат! ІХ 
в рацион дошкольников и младших школьников\ 
ом р ительно. Ребенку гораздо 002 
влекательные з ов, полей ии садов, чеміе а 
биоэнергети А 
качеловекатесно связана с окружаюћ 


г факт, что овощий 
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ЕН ЫВ 
нако рецепты таких блюд не включен х приготов- 


мую книгуиз-за простотыи доступности и ена в 
ления для каждой хозяйки. Книга предназнач н. 
первую очередь для того, чтобы детям любого возр 
ста, ктому же обладающим!іразными вкусами, можно 
было бы предложить самые разнообразные аппетит 
ные блюда, не вызывая негативного отношения к са- 
мой системе раздельного питания. 

Напомним общие принципы системы раздельно- 
го питания. 

1. Продукты питания разной природы не следует 
смешивать, за один прием нужно употреблять либо 
белковую, либо углеводную пищу. 

2. Прием пищи должен состоять наполовину из 
овощей и фруктов и наполовину либо из белковых, 
либо из углеводных продуктов. 

3. Следуетсоблюдать правильнуюпоследователь- 
ность употребления продуктов и интервалы времени 
между приемами пищи гак, чтобы несовместимые 
продукты одновременно не попадали в пищевари- 
тельный тракт и не устраивали там «бунт». 

Особенно важным представляется правильное 
распределение продуктов по составу, аврамкахеже- 
дневного меню — по времени и характеру принимае- 
мой пищи. Отсюда главные рекомендации системы 
раздельного питания. 

1. Утром, когда организм не требует большого ко- 
личества энергии, поскольку отдохнул за время ноч- 
ного сна, следует использовать легкоусвояемую 
пищу: фрукты, свежие овощи или свежеприготовлен- 
ные напитки из овощей и фруктов. На завтрак хорош. 
овощной или фруктовый салат, сок, настой изягод или 


яются фрукты ИЛИ ОВОЩИ, ТО они, | 
отре > Должны быть десертом. ИХ след 
00—30 минут до основной еды, Втр 
- и фрукты окажутся в желудь 
мпищей и, не имея возможности і 
шечник, спровоцируютпроцессбр 
Г ия нарушая переваривание РУО пищи, 
КРЕ Белковая пища переваривается дольше 4 часов 
поэтому онахорошо подходит для упо требления вб— 
В часов вечера. В этовремяв орцавизме активно идет 
процесс синтеза энергетических и пластических 
структур, вместо распавшихся за день: Процесс пе. 
реваривания белков требует спокоинои обстановки, | 
4. Следует иметь в виду, что о и фрукты долж 
ны составлять около 60% рацис причем предпо- 
чтительнее употреблять их в ом виде. Они хоро 


шо сочетаются и с белковой пи ис углеводной | 
Белковой пище в рационе долж 'ринадлежать око» 
ло 20%, крахмалистым продукта углеводам — 9Кб® 
ло 15%, остальное отводится на альным жирам. 
5. Каждый прием пищи должен осуществлятвсй 
только ‘после того, как полностью переварится 0р 
| дыдущая порция еды, а это значит, что в течение д 
| Никаких «перекусов» не должно быть. 


| 

6. Употребление жидкости в течение дня може! 
только предшествовать приему пищи ини в коем сл 
чае не должно завершать трапезу, посколькужидко 
варительные соки и смывает Е. 


разбавляет пище 
нижние отделы ки 
дует начать с УПО 


ЖИДКОСТЬ можно 
сле приема пищи 


должн! 
тами, + 
ного п/ 


тофель, крупы, мед), сочетаются лишь с продукта 
растительного происхождения (Фрукты, сухофрукть 
ОВОЩИ, ЯГОДЫ, соки). 4 
3. Белковые продукты (яйца, мясо, рыба, баклажа- | 
ны, бобовые, орехи, семечки) ни в коем случае не 
должны сочетаться с углеводосодержащими продук- 
| тами, но вполне совместимы с продуктами раститель- 


5! ДОЛЖ- ного происхождения. 
`редпо-_ 
и хоро- Схема раздельного питания 
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|} группа И! группа 


Растительно-жировые 
продукты 


Углеводы 


Яйца Фрукты Хлеб 
Мясо Сухофрукты Мучные изделия 
Рыба Овощи Сахар (чай, 
Баклажаны (кроме картофеля) варенье, конфеты) 
Грибы Ягоды Картофель 
Бобовые Соки (свежие) Крупы 


Орехи (ж) 
'Семечки (ж) 


В предлагаемойкниге читательнайдеткулин 
ецепты, составленные и сгруппированныевсо 
твий с принципами раздельного питания, изложе 
нымивыше. Используя приведенные рубрики, МЎ, 
без труда составить полноценное дневное меню ДЛЯ 
разных сезонов. 

На завтрак рекомендуются блюда из рубрик: «На. 
питки», «Салаты овощные». 

На обед рекомендуются блюда из рубрик: «Блюда 
из овощей» (включая картофель), «Крупяные блюда», 
«Мучные блюда», «Сладкие блюда». 

На ужин рекомендуются блюда из рубрик: «Блюда 
с баклажанами и бобовыми», «Блюда с грибами», 
«Блюда из мяса», «Блюда из рыбы», «Вечерние закус- 
ки и салаты», «Яичницы». 

Приятного аппетита и отменного здоровья! 


ровья! 


НАПИТКИ: 


Кисель из клюквы 


100 г клюквы, '/, стакана сахара, 1 столо- 
ваяложка картофельного крахмала, 1/ чай 
ной ложки лимонной кислоты, 2 стакана 
воды. 


И. қлюквы выжать сок, выжимки залить 
З стаканами воды и кипятить 5 минут. Затем отвар 
процедить, немного охладить и развести им крахмал. 
Затем довести до кипения, добавить сахар, снова до- 
вести докипения, помешивая. Добавить отжатый ра- 
Нее сок и разлить в стаканы. 


Кисель из шиповника 


цедить через З слоя марли, добавить лимонную 
лоту, влить разведенный в небольшом количес 
воды крахмал и, постоянно помешивая, довести доки 
пения, предварительно добавив сахар. 


Коктейль «Шипучий» м 
2 столовые ложки сока крыжовника, сок 1 ма 
лимона, 1 яичный белок, '/, стакана газиро- ба 
2 
ванной воды. вс 
Бел и взбить в миксерес помощью насад: 
ки для взбив: х, добавить сок крыжовника и лимо- 
на. Смесь взбить до образования пены, черезіситечко 
процедить в бокал и добавить газированную воду, 
Компот из тыквы и ревеня 
лист 
1002тыквы, 100 г ревеня, 1 столовая ложка КОВЕ 
сахара, цедра !/, лимона или апельсина, "1 
чайной ложки корицы, 2 стакана воды. 
` (0) тенную тыкву и промытый ревей» 
нарезать соломкой. Сварить сироп с корицей и цед 
рой, опустить в него ревень, вскипятить, добавит» 
тыкву, снова довести до кипения и затем охладить» 
с 
Я Я Доят 
Море клюквенный © медо Е 06; 
тав 


еда, 


1 
7.стакана клюквы, столовая ложка № 
0,5 л воды. 


е 
Коу размять, кипятить В 29 


минут, сок процедить, добавить в него Мед! 
на 1—2 часа. Подать в охлажденном виде: 
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77 2 А ыы ау в 
‘клюквы, 4 морковки, З стал 
ной охлажденной воды, 2 столо 
ахара. . 


И, подготовленной клюквы отжать сок. ‹ 
Морковь натереть на терке и отжать из нее сок через — 
марлю. Смешать клюквенный сок с морковным, до = 
бавить сахар и воду, перемешать, охладить, разлить |. 
в стаканы. 


ЦЬЮ насар. 
ка или, Напиток «Звездочка» 
ез У 
ЕТ ситечк стакана сока крапивы, 1'/ „стакана мор- 
оду, ковного сока, 1 столовая ложка лимонного 
сока. 
вены ый сок приготовить из молодых 
г листьев крапивы в соковыжималке, влить в него мор. 
ОЕ | “235и соки соклимона, все тщательно перемешать. 
а, Й 


Напиток «Мятный» 


черносмородинового сока, 2 столовые ложки › 


сахара. й ом 
Ш рет? 
иповник измельчить, залить кипят о вать 


а 
водой, настоять в термосе в течение 2—3 часов, Затем у 
процедить. Все составные части смешать, добавить я 
сахар, довести до кипения, слегка охладить, тоя 


Напиток «Осенний» 


3 рябинового сока, НИ ста- 
ного сока, 1 стакан свекольного 
ые ложки сахара. 


2 столовы 
кана › 


сока, 2 


й сок влить яблочный и све 


: точнс 
кольный с‹ вить сахар, охладить. и 
щенн: 
. б овощ 
Напиток «Фруктовый» 
3 столовые л ›чного сока, 5 столб» 
вых ложек аб} сового сока, 3 чайные лож 
ки лимонного сиропа 1 столовая ложка га- 
зированной воды. С 
н 
В. составляющие взбить в миксере п 
ти 
се Каму 
рдц 
НЫЕ Ябло КӘ 
САЛАТЫ ОВОЩ сылки 
ђ Чать 
Салат брюквенно-морков , 
с ябло С 
1/; д 
2 яблока! 11. 
200 г брюквы, 1—2 морковки, 7) столовые 


чайной ложки лимонного сока, 
ложки растительного масла» по 
петрушки и укропа. 


2 вето 
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яблочныйни 
сахар, охладп 


уктовый» 


ка, 5 столб 
‚айные е 
‚я ложка" 


мик“ 


тьВ 


к на крупной терке. Яблоки без а наре- 
| ль брусочками исбрызнуть лимонным соком. Брюк- 


у, морковь и яблоки перемешать, заправить смесью 
ву, м 


\ лимонного сокаи растительного масла, посышать мел- 


ко нарезанной зеленью. 


Салат из антоновских яблок, 
редьки и моркови 


Тантоновское яблоко, Ї небольшая редька, 2 
морковки, 3—4 столовые ложки майонеза. 


а и морковь хорошо помыть в про- 
точной воде с помощью щетки, после чего очистить 
откожицы и натереть на крупной терке. Яблоки, очи- 
щенные от кожицы, нарезать ломтикам 


ками и смептать с 
овощами. Готовый салат заправять майонезом. 


Салат из брюквыс луком 
и яблоками 
2002 брюквы, ! 


ня сельдерея, п 
па, 2 столовы 


И луковицы, 1 яблоко, 
02 веточки петрушки 
е ложки майонеза. 


‘/.кор- 
и укро- 


А Брюкву, сельдерей, 
ь майонезом, по- 


0 ищеннуюи вымытую брюкву нарез: ть | 
ами, Очищенную и вымытую морковь нате- 


(Озищенную свеклу нарезать Солоу 
о, 


добавить растертую клюкву, растительное маст, 
о, 


сахар. 


Салат из витлуфа, моркови и яблок 


100г витлуфа (вид салата), 1 морковка, | 
яблоко, м ‚стакана виноградного сока, 


№ злко нарезать листья витлуфа, доба 
вить натертую на мелкой терке морковь и нашинко. 
ванное яблоко. Все тщательно перемешать и запра 


вить виноградным соком 


Салат из витлуфа, огурцов 

и помидоров 

100 г витлуфа(вид ата), 1 огурец, по: 
мидор, 1 столова ка растительного 


масла, 1 чайная пимонного сока, мо: 


лотый имбирь по 


В.. овощи мелко нарезать, перемешать 
сбрызнуть лимонным соком, заправить растительных 
маслом. По вкусу добавить молотый имбирь. 


Салат из зеленого перца 
с сельдереем 


ьдерея» 


1 сладкий з Й 1 Л 
еленый перец, '/, корня се. 
рец, 2/2 кор чиє! 


2 столовые ложки майонеза, по вето 


трушки и укропа. 
ер 


68 (С льдерей промыть, очистит К 
резать сердцевину и ошпарить киШЯ2 БСМ 
рей и перец нарезать соломкой. Овощи смеш 
онезом, посыпать измельченной зеленью; 
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реза 
нате 
меш 
вето! 
НОЙ 


ВИТЬ и 
масло, 


ЗИтлуфа, 
И нап 
метать И 


у 


'‚ Огурцов 
омидоров 


гурец, 1 по: 
‚ительного 
го сока, мМ: 


ть, пер шо 
гь растит" 


имбир? 


А9716 ” 


е. 

ра 

г р майонеза, 

кин К, пусту очистить отверхних а 
соломкой. Морковь вымыть щеткой, очист 0 

ся ва крупной терке. Морковь и капусту пере 

И майонезом. Положить в салатник, украсить 


ей капусты, З морковки, 2 оаа 
2 веточки петрушки. 


№, — веточками петрушки и полосками красиво нарезан- 


ной моркови. 


Салат из капусты со сладким 


перцем 
200 г свежей капусты, 1 красный или зеле- 
ный перец, '/, столовой ложки лимонного 


сока, 1 столовая ложка растительного мас- 
ла, молотый имбирь по вкусу. 


К.усту и перец мелко ва 


‚резать, доба- 
витьимбирь, заправить соком лимова и растительным 
маслом. Все тщательно перемешать. 


“Салат из кислых яблок с луком 


2 кислых яблока, 1 л 
петрушки, 2—3 


СРЯ 


уковица, 3—4 веточки 
Столовые ложки майонеза. 


К.ольраби почистить, нарезать Соломко 
Из перца вынуть сердцевину, нарезать тонкими ко 
цами Лук нарезать полукольцами. Овощи смеша 

добавить имбирь и растительное масло, посыпать ел 


ко нарезанной зеленью. 


Салат из кольраби © помидорами 


1 кольраби, 1—2 помидора, 3—4 пера зелено: 
го лука, по 1 веточке укропа и петрушки, і 


столовая юкка тительного масла, ще: 
потка ‹ 4 
Ж\ольраби почистить, натереть на круп» 
ной терке ук, помидоры и зелень мелко нарезать, 
Все продукты сме гавить на холод на под 


часа. Затем заправить т ительным маслом и п000- 
лить. 


Салат из крапивы и подорожника 

с луком 

25 гкрапивы, 50 г молодых листьев подороже 
ника, луковица, !/, чайной ложки яблочко 


го уксуса, 1 столовая ложка майонеза. 


| | 2а льно ВЫ 
одорожник и крапиву тщате 
а ра ать сте 


мыть, на 1 минуту опустить в кипяток, А й лук, 
воде, измельчить ножом, добавить нарезанные 
уксус. Дать постоять и перед подачей пола 
зом. 


Салат из краснокочанной кап 


1 небольшой кочан красной капуста 
ная ложка лимонного иликлюквени® 
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на. 
че! 
мя 
пе] 
КЛІ 
лат 
он} 


_Иллусту нарезать соломкой. В ка трю: 0 
налить немного горячей воды, добавить сахар, в 
ченную капусту, накрыть крышкой и тушить до т А 
матчения, затем капусту откинуть на сито, охла Л 2 
переложить в салатницу, добавить лимонный г ь 
клюквенный сок, заправить кукурузным маслом. ба ` 
лат желательно приготовить за час до подачи, чтобы 


он успел настояться. 
1 
кочанной капусты 
зреть на круз Салат из красно т у 
ай скукурузой и яблоками 
‚ холод на пол 2002 краснокочанной капусты, З столовые 
маслом и 1000: ложки консервированной кукурузы, 1 ябло- 


Ко, 1 луковица, 2 столовые ложки расти. 
тельного масла, '/, чайной ложки лимонно- 
го сока, 2 веточки петрушки, сахар повкусу. 


ожника Пато очистить от наружных испор- 
с луком | , ненных или увядших листьев, мелко нарезать. Лук 

Я | очистить, нарезать ломтиками. Яблоко сполоснуть и 
зподорож — очистить от кожуры, натереть на крупной терке. Ка- 
„ яблочно” пусту залить небольшим количе 


ством кипящей воды, 

товности в закрытой кастрю- Е 
1 дать воде стечь, охладить. Все состав- 
ать, добавить 
ахаром, лимонным 
асить веточками пе- — 


сварить до половины го 
ле, отцедить 


ные части с 


‚› приправить с 


у Эбт. 
со масла, '/, чайной ложки лимонного сока, 
2 веточки петрушки, сахар по вкусу. 


1 снную капусту нашинковать 
ломкой Лук очистить, нарезать ломтиками Ябл =. 


помыть, очистить от кожу натереть на крупи 
терке. Капусту залить небольшим количеством кип 
Еси воды, сварить до половины готовности в закры. 
тои кастрюле, отцедить, дать воде стечь, охладить, Все 
составные части салата тщательно перемещать, доба. 
вить растительное масло, приправить сахаром, лимон. 
ным соком. Уложить в салатнике, украсить веточка. 
ми петрушки 


Салат из краснокочанной капусты 
с яблоками под майонезом 


100 г краснокочанн апусты, 8 яблока, 1 


луковица, 2 столо кки майонеза, 2—3 
веточки петриу: орковка. 
т т ить, нарезать соломкой: 
Так женарезать вымытые и очищенные яблокиилу 
Все перемешать с майонезом, положить в стеклянны 


но 
салатник, украсить веточками петрушки И тур 
нарезанной морковью. 


ом 
Салат из лука с соленым огУРК 


2 столовые 


2 луковицы, 1 соленый огурец» овкуСЎ: 


к п 
ложи растительного масла, сахар 


ло 
езать 
0 очистить, помыть И НАРА 0 секун, 


ками, поместить в кипящую ВОДУ на (даже 


е. 
после чего вынуть и дать стечь ВОЛ рды нар лей 
лук уложить в салатник. Соленые тй г070 


брусочками, добавить сахари смела 
ным луком. Салат полить раститель 
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е Г... 


очисти 
вымыт 
нуть ли 
онезом: 
стекля! 
зеленый 


й капусты 
иайонезом 

‚ 2 яблока, 1 
йонеза, 2—3 
›езать солои 
чье яблокий п 
ить в стек ур 
ушки и Ф 


З пера лука порея, 3 яблока, 2 столовые лож- 
ки майонеза, 2—3 листа зеленого салата, 
1/. чайной ложки лимонного сока. 


орех сполоснуть в проточной воде и 
очистить, светлые части нарезать соломкой. Яблоки 
вымыть, очистить, натереть на крупной терке, сбрыз- 
нуть лимонным соком. Порейи яблоки смешать с май- 
онезом, уложить на салатных листьях на небольшом 
стеклянном блюде. Сверху посышать нарубленными 
зелеными листьями порея, 


Салат из лука-порея с яблоками 


2 пера лука-порея, 1 лблоко. 1 


1 столовая лож- 
ка растительного масла, '/, чайной ложки 
имбиря. 


С белой части стеб 
ные листья, стебель промыть 
Яблоко нарезать соломкой, пе 
бавить имбирь и растите 
перемешать. 


ля порея снять наруж- 
и нарезать ломтиками. 
ремешать с пореем, до- 
льное масло, еще раз слегка 


Салат из моркови и яблок с медом 


1 
а рогова: Т яблоко, 1 столовая ложка. меда, 
Р Рена сельдерея, ! /› кочана салата, 2 сто- 
ложки ананасового сока, сок '/ лимо- 
4 


на,! йной 
› / ‚чайной ложки молотого имбиря. 


жить морковь, сельдерей и яблоки, хороши 
пать, Мед, ананасовый и лимонный сок перем 
з миксере (на малой скорости) или венчиком дом 
родной консистенции. Готовой заправкой залить, 


лат и посыпать молотым имбирем. ОДР 
Ш крупи! 
н М неболь 
7 б 
Салат из моркови с капустой вать ОР 
тонк 
3 морковки, 100 г капусты, '/, луковицы, 2 яни ЗА! 
столовые ложки растительного масла. стол са. 
но 30-м 
нн < лорковь натереть на круп: 
ной терке. Капусту и к нарезать соломкой, Капус- 
ту потолочь, затем все продукты перемешать, доба: 
вить растительное масло. 
Ч 
Салат из моркови с красной 5 
смородиной 
аковы '/, стакана красной смородины, срезать т 
столовые ложки мс еза. ачин 
очиш ку 
е 
Бату и очищенную морковь р лени Е 
реть на крупной терке, добавить вымытые ягоды кра до 
ной смородины и майонез. Все перемешать: 
Салат из овощей по-тираспольски Е. 50 
по 
Ч- 1 
100 г кабачка цуккини, 1 помидор, по1стру лож) 
ку желтого и зеленого сладкого перца, ао Рас», 
ковица лука-шалота, 1 перо зеленого ай пов, 


ого тим? 


2 чайной ложки мелко нарезанное т 
масла: 


на, 4 столовые ложкшоливковог20 


те) 

(С кабачка срезать концы» тщат 
под струей холодной воды, Помид 
› Удалить основания плодонож 


20. 


Р 
Стручки перца разрезать пополам, ула аа Е 
РА ‘и белые перегородки с семенами, ВИА я В 
р ‚и зеленый лук вымыть под струей холодн А 
о мытый кабачок измельчить или натереть на 
о йн терке, мясистую часть помидора нарезать на 
а ие КУСОК, подготовленный перец нашинко- 
отус Лук-шалот и зеленый лук нарезать 
С и ; А ломтиками. Овощи смешать, добавить тимь- 
0 ма т 2 ян изаправить оливковым маслом. Перед подачей на 
стол салат должен постоять в холодильнике пример- 
атеретр на к но 30 минут. 
5 


Салат из огурцов, помидоров 


и яблок 
'/, огурца, 3 помидора, 1 яблоко, 2 столовые 
хо ложки майонеза, 2 веточки пе трушки, 1 ве- 
с краснои 


точка укропа. 


ТЕС ие крепкие помидоры промыть, 
смородины, срезать верхушку, вынуть сердцевину и начинить. 

Начинку приготовить из мелко нарезанных огурцов, 
очищенных от кожурь 


ородиной 


ги мелко натертых яблок и зе- 
о вь Е лени с добавлением майонеза, 
о 2 ы кра 
ІТЫ 
Б, 
гешат Салат из одуванчиков 
иде листьев одуван. Чика, 25 г зеленого лука, 
веточке петр, шки и ук т иной 
ьСКИ р. Укропа, "/ чайной 
С пол ложки яблочного Уксуса, 2 столовые 
Растител 


е ложки 
асла, щепотка соли 


‚сахар 


Салат из отварных овощей 


100 г отварной цветной капусты, 100 г ва. 3 
реной моркови, 50 г вареногосельдерея, 1 лу. к 

ковицы, 1 огурец, 10А чайной ложки лимон ] 

го сока, 2 столовые ложки растительного " 
масла, молотый имбирь по вкусу. ные ли‘ 
В не... Х доры Н! 
се овощи нарезать соломкой, залить ра. мешат! 
ШашЕлвным маслом, ион соком, добавить им. Салатну 
бирь, тщательно перемешать. хами зе 

Салат из перца © соленым огурцом 
2 зеленых или красных перца, 1 небольшой ? п 
соленый о вицы, 2 столовые ло? 
ложки расти ›н‹ масла, 2 веточки ук ки. 
ропа. 

Терек помы удалить семена и наре- часть сер 
зать соломкой. Соленый огурец и очищенный луки нарезать 
мельчить, нарезать ломтиками. Все овощи смешать на 68 Е 
заправить растительным маслом, посыпать нарезай харом иј 
ной зеленью укропа. 

Салат из помидоров и цветной 
капусты 
25 
Р 29 ея 
2 помидора, 100. г цветной капусте» ит. Ши, ‹ 
ки укропа, 2 столовые ложки майонез» Ма, 1) 


потка соли. 
Цьетвую капусту отварид5 ал 
воде, положить на сито, дать стечь воде. 
капусту нарезать соломкой. Помидоры Е 
раи Капусту смешать с майонезо к а 
ным укропом, затем добавить подготовле 
доры; аккуратно перемешать. 


Р. 


т ОГУурцом 


небольшой 
’ столовые 
еточкиук- 


ь семена и на 


Салатиз помидоров © луком 


Зпомидора, 50 глука-порея, столовые лож- 
ки майонеза, 3 листа зеленого салата. 


Порея вымыть, очистить, обрезать зеле- 
ные листья, светлые части нарезать соломкой. Пома 
доры нарезать ломтиками. Порей и помидоры пере: 
мешать с майонезом, выложить в стеклянный 
салатник на салатные листья, сверху покрыть полос- 
ками зеленых перьев лука-порея, 


Салат из помидоров с цикорием 


2 помидора, 300 г цикория, 2—3 столовые 


ложки растительного масла, (/, чайной лож- 
ки лимонного сока, сахар по вкусу. 


икорий очистить, выре 
часть сердцевины, придающую 
нарезать соломкой, Добавить 
на 6—8 частей. Запр 
хароми лимонным с 


зать у основания 
салату горький вкус, 
помидоры, разрезанные 


авить растительным маслом, са- 
оком. 


Салат из помидоров со сладким 


перцем 
2 зеленых сладких перца, 3 помид 
ШШ 2 столовые ложк 
ла,! 


„9/7. чайной ложки 


ора, 2 гру- 
и растительного мас- 
лимонного сока, 


| 


Салат из проращенных злаков. 


1 чашка разных проращенных семян, ў лу 
ковицы, 2 столовые ложки оливкового мас. 
ла, 1/, стакана овощного бульона, 50 г коко- 
совой стружки, 1 чайная ложка тмина, 1) 


а. > А я > 0) е] $ 
чайной ложки молотого кориандра, А чай- 9 
ной ложки молотого имбиря. Л. 
в) 
31 мелко нарезать и потушить в масле 
Добавить промытые и обсушенные проращенные с 
мена, тмин и немного потушить. Затем залить буль реть на 
ном и кипятить 10 минут на слабом огнеяВаправит а а резаннг 
кориандром и имбирем. Кокосовую стружкуобжарить ло. По 
без масла и посыпать ею са помидо] 
Салат из редиса с клюквенным 
соком 
100 г редиса, 2 гожки клюквенно- 100 
го сока, 1 столов‹ ‚ка растительного 1 яс 
масла, '/, чайной ло корицы. 06 
1 хар 
дис натереть на крупной терке, т 
вить клюквенным соком, раст ительным масломи® Л, 
Та еч а чение 1 ча: 90 о 
рицей. Перед подачей выдержать в теч яб Ч 
Лоу П оке 
ка Нам, Риц 
Салат из редиса, яблоки лу “нь 
ви 
100 г редиса, 2 яблока, 1 небольшая и 
ца, 2 пера зеленого лука, 2 веточки ть 
или петрушки, 2 столовые ложки моц 
молотыйимбирь по вкусу. к 
0, 
‘но Оре 
. д. яблоки с У пан. 
виной натереть на крупной терке" чи 5а, э 


чатый лук нарезать ломтиками. РеДИС и яб 
зать ломтиками, смешать с измельчение 
ирепчатым луком. Добавить нарезан наа 
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урне, прави 
?Ужку обжарит, 


квенным 
соком 


клюквенно- 
ительног0 


ропа или петрушки. Посыпать молот 
м заправить майонезом. 


Салат из редьки с луком 


200 г редьки, 1 луковица, 2 помидора, 3 сто- 
ловые ложки растительного масла, сахар по 
вкусу. 


225. вымыть щеткой, очистить, нате 
реть на крупной терке, слегка отжать. Добавить на- 
резанный ломтиками лук, сахар и растительное мас- 


ло. Положить в салатник, украсить дольками 
помидоров. 


Салат из савойской капусты 
с солеными огурцами 


100 г савойской капусты, 
1 яблоко, 2 столовые ложк 


масла, '/ чайной ложк 
хар по вкусу. 


Г соленый огурец, 
и растительного 
и лимонного сока, са- 


ЖК ету очист 


ить и нарезать. Ор ец и 
Яблоко очистить инат о 


ок ереть на крупной терке. Капус 
о коио д тит 
Бо гурец перемешать с растительным мас- 


ый кр пранить сахаром, лимонным соком, Уложить 
БКом блюде, Украсить веточками петрушки. 


Салат из сельдерея 


‚ моркови 


Салат заправить майонезом, украсить зеленью 


па и петрушки или зеленым листовым салатом Кр 0 
} но пр ў 
яа кру, 
1 а 
Салат из сельдерея с яблоками сю и 
(2 
и зе: зел 
г зеленым луком 
«002 корней сельдерея, 1 антоновское ябло 
ко, а пера зеленого лука, 1—2 веточки укро- 
ти 2 ООВ ЛО ки распиштелькоа ди 30 
/, чайной ложка лимонного сока, молотый Г 
имбирь по вкусу 1 
Ј рь вкусу ти 
К І гьдерея помыть в проточной 
воде с помощ | истить от кож . 
д ТИТЬ ИЦЫ И #4 посыпате 
зать соломкой ) по помыть, нарезать д0 
тиками и смеш енными корнями сельдё 
рея, добави | нный зеленый лук и укрош 
растительное масло, ный сок и имбирь. Салат 
можно украсить зеле рушки и укропа ИЛИ ЛОМ: 
тиками помидоров 
Е І 100: 
сто) 
Зала Й сты хай 
Салат из свежей капу, е 
с майонезом А 
200 г свежей капусты, 2 столовые ложки сельде 
? 1) ЕЕ я но20 Сока" Ло Бед 
маионеза, | л чацноцш ложки лимон еко с Уд 
5 06° рк, а. 
ЯТЬИ е 
(Ё. ю капусту нарезать, ра ый Беса (977 
тавить на 2—3 часа, после чего добавить К > До 
сок и майонез. Тщательно перемешать и пода 
оками | 
Салат из сладкого перца © ябл . 1 
перца і Я има, 
3 сладких красных или зеленый ьное0 теза, 
яблока, 1 столовая ложка распа две а, 


масла, '/, столовой ложки кетчуп“ 
тонки петрушки и укропа. 
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Салат из тмина с капустои 


30 г молодых побегов и листьев тмина, 1502 
С’ квашеной капусты, 1 столовая ложка рас- Г 
тительного масла. 


алый тмин мелко порубить ножом, 
посыпать им капусту, заправить растительным маслом. 


НТ ЛОЖ. 


чищенную и вымыт 
ереть на мелкой 


г корнями сель 

тй луки укроп Салат изтыквьг е сельдереем 

и имбирь. Саи и яблоками 

я укропа илип 
100 г тыквы, '/ корня сельдерея, 1 яблоко, 2 
столовые ложки растительного масла, (|, 
чайной ложки лимонного сока, '/, чайной 

гСТЫ ложки молотого Б 
й капусты. | го имбиря 
майонези О 


Ую тыкву и корень 
терке. Очищенное яб- 


ать с тыквой. За 
добавить лимонный с 


(Сзежую молодую капусту мел 
‚ заправить майонезом. Положить на ли 
леного салата и посыпать молотым имбирем 


Салат из цикория 


200 г цикория, 3 веточки петрушки, 2 сто. 
ловые ложки майонеза. 


Е ә 1све! 
Цькорий очистить, вырезать у основания 20 СОК 
торькую сердцевину, нарезать соломкой. Сразу жепе 
ремешать с майонезом, выложить в салатник. Укра 
сить веточками петрушки. кеиполить 
кой терке. 
Салат капустный © солеными 
огурцами 
200 г белокочанной усты, 1 соленый 0гу- 10021 
рец, 1—2 столовые жки огуречного рассо- жий о: 
ла, 2 столовые ложкі растительного масла, па, 2п 
ломтики помидора или редиски для укра майон, 
шения. 


Т очистить, нарезать солда а езать по ] 
Огурец очистить, натереть на крупной терке: Соза Та Цу вы 
нить все составные части, перемешать, припрант сы апус Л 
вкусу огуречным рассолом. Уложить в салатник | тур т 
расить ломтиками помидоров или редиски: 


я» 
Салат «Летняя фантази 
22 
4 морковки, 4 помидора, 1 огурец» 2 я 
луковицы, 2—3 веточки петрушки, ЕЗ0: а 
мона, 1 столовая ложка растително сааи 
па, молотый имбирь по вкусу. 
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(9 ковь нарезать соломкой 
_ Очященную мор а Мр а 
ы, огурцы, лук и яблоки нар м 
Все перемешать, заправить растительным маслом 
а оком, добавить имбирьи измельченную 


Салат свекольно-яблочный 


‚Т яблоко, 1 чайная ложка лимонно- 
мкоў © Оз, 1 свекла 01 
и. Ора, Е го сока, 1 столовая ложка маионеза. 


текие яблоки натереть на крупной тер- 
кеиполить лимонным соком. Свеклу натереть на мел- 
кой терке. Овощи смешать, заправить майонезом. 


‚ солеными 
огурцами Салат слоеный из овощей 
і Г] - - = 
соленый гу 100 г цветной капусты, 2 :идора, [ све- 
ечного рассо: жий огурец, по 2 веточки т рушки и укро- 
льного масла, па, 2 пера зеленого лука, 2 столовые ложки 
ки для укра майонеза. 


`уотваритьи на- 
омтиками. В са- 


Салат Яблочно-брусничный 
1200г кисл ябло 

А слых (00,70) 
С . т ок, 200 г брусники, Зет Д 


Яблоки промыть, очистить от 
‘сердцевины, натереть на крупной терке, сме 
целыми или раздавленными ягодами бруски 


медом. 
че 


Салат яблочно-тыквенный | 


2 кислых яблока, 100 г тыквы, !/, стакана 


желе из красной смородины. 
О’зищенные яблоки и тыкву нарезать со 


ломкой, добавить желе и все перемешать. 


пое А 


а эи 


 аневной прием писи 
=== 


БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 


Ассорти овощное кисло-сладкое 


2 молодые луковицы, 1 морковка, 1 черенок 
сельдерея, 172 кочана кольраби, {стручка 
красного сладкого перца,! /›стручкажелто: 
20 сладкого перца, 1 долька чеснока 1002г 
консервированного ананаса кус 
столовая ложка мелко наре: 
1 столовая ложка ананасов 
ловые ложки 


сами, 1 
анногоукрола, 


чайная ложка 
чайная ложка крахмала, И 
С молотого имбиря, корица и 


нчике ножа, 2 столовые лож- 
ного масла. 


и пряности, добавить полученную смесь в сКов 


перемешать, довести до кипения и посыпать зеле) 


Ассорти овощное с капустой 


Р 7 200) 2 ка! ) 1 с 
300 г капусты, 200 г картофеля, чайной 


ложки молотого имбиря, “/,стакана расти 
тельного масла, 200 г лука, '/, чайной лож. 
ки тмина, 1 лавровый лист, 1—2 головки 


гвоздики, 50 г томатной пасты, !/, стака 


на овощного бул 


Л нарезать мтиками, капусту наре 
зать соломкой, а очище артофель — брусочка 
ми. Масло разогреть, ‹ ›бжарить в нем лук. 34. 
тем добавить приправы 1 усту. Все потушить пря 
непрерывном помешив гечение 10 минут. До. 
бавить картофель вм‹ матной пастой и овощ 
ным бульоном. Туптит! › на слабом огне дото 
товности. Перед подач тол удалить лавровый 


лист и гвоздику. 


Ассорти овощное с помидорами 


150 г картофеля, 150 г помидоров, 502 слаб. 
кого перца, 1 столовая ложка растительное 
го масла, 1 луковица, 1 долька чеснока, р 
чайной ложки молотого имбиря, 0а чайной 
ложки лимонного сока. 


Л, и чеснок мелко нарезать, й ЛА 
очищенный картофель нашинковать солома | 
и чеснок слегка обжарить в растительном Ма 
бавить имбирь и тушить в течение 3—4 МИН хами 
бом огне, затем добавить нарезанные лом Сиб 
мидоры, картофель и сладкий перец. Мо г. Ао 
также небольшое количество воды, НО/бЛЮА. шиИ" 
быть достаточно густым. Все продукты 
перед готовностью добавить сок лимона: 
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! 


растител 


100. 
Ілу 
ла, 2 
1 чат 


брюквы, 1 столовая ложка сливо 
‘масла, чайной ложки сахара, 1—2 стол 
вые ложки воды, 1—2 столовые ложки рас 
тительного масла, 1 чайная ложка муки; 
молотый имбирь повкусу. 


Брокву промыть, очистить от кожуры, 
нашинковать брусочками. В кастрюле растопить сли» 
вочное масло, добавить сахар, прогреть до коричне- 
вого цвета, добавить брюкву, воду и тушить до готов- 


ками, кат. | ности. Заправить брюкву мукой, добавить имбирь и 
о тофель Е. растительное масло. Подать сотварным картофелем: 
1 = СОЧ 

арить в нем лук, 3. 

у. Все потушить па Витлуф, тушенньй © морковью 
чение 10 минут Д” 10 

но Пабло Огвитлуфа (вид салата 2), 100 г моркови, 


1 луковица, 1 чай 

7 чайная ложка сливо! 

ом огне дот , сливочного мас- 
а слаб ла,2 столовые ложки раст 


т ВЕ А ительного масла, 
л удалить. 1 чайная ложка кет чупа, 2 


? веточки укропа. 


Голубцы с начинкой 


из проращенных семян 


щенные семена тщательно промыть иѓоткир у 
дуршлаг. Морковь и сельдерей очистить, вы щі 
мелко нарезать. Зеленый лук вымыть и мелко Й 
зать. Смешать морковь, сельдерей, проращенные 
мена, зеленый лук, имбирь. Положить п о 
мекау зе 0 2 столовые псекун 


ложки смеси на каждый лист салата и свернуть ШК! 
? аи б 
но. 
Икра кабачковая добавит 
ОМ, п00) 
150 г мякоти кабачка, 1 спелый помидор, 1 хрышко} 
небольшая овица, 1—2 дольки чеснока, 2 миндаль, 
столовые ложки р тельного масла, мо- на стол. 
по вкусу. 
‚ помидори лук нарезать 
кусочками, 06 гельном масле до мяг 
кого состояния на сл не под крышкой, затем я 
остудить. Добавить им ‚лень и нарезанный че као 
нок. Измельчить в ми ‚ответствующей насад О 
кой до однородного со гия в течение 5—6 мину бирь 
перемешивая продукты через каждые 2 минуты» 
Коль подс 
> Икра свекольная пем и оста 
И 15 
| 1 свекла, 1 яблоко, 1 столовая ложка расти Шат 8 
7 тельного масла, по 1 веточке петрушки й Массой 39) 
укропа, 2—3 пера зеленого лука» 4 чайной н Е 
(9 


ложки молотого имбиря. К 
с: 
очи 
ть, яблок ате “ели, 


(а. сварить и очисти 
еклу 
ои св занный | 


тить от кожуры и сердцевины. Яблок 
реть на мелкой терке, добавить мелко НА Все тшо 
лук, зелень, имбирь и растительное 
тельно перемешать и дать постоять 1 


Кабачки тушены 


овий 
150/2 кабачков, 1502 помидоров» 1 лу йбн ў 


1 долька чеснока, 1 столовая ложа 
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асла, Бона, Г 
17 стакана оода а Е 
інаял са нарезанной зелени майорана» — — 
у я ‘молотый имбирь по вкусу. 

гми 7 


П А 0 
мидоры залить кипящей водой г Е о 
т снять с них кожицу и нарезат 


1 К е лук, чес- 
12 секунд, далить семена. Нарезанные лу. а 
К: ое у обжарить на оливковом ма . 
8 ть бульо- 
бачков ОИ ха товленные помидоры, залить бу. 

м а т и майораном. Готовить под 
ый по ном, посыпать имбирем бавить з АА 
ль Е " кой. В готовое блюдо добав та 

Ча Ока, 9. о зелень, все перемептать и сразу же под 
ного мас миндаль, 
ў амо ОЛ 
Усу. на стол. 
$ аршированные 

м Кабачки, ф 

м туха - миндалем и изюмом 
тьном масле ДО МАТ, 
Тод крышкой, зата 2 кабачка средних размеров, ї столовая лож- 
нь и нарезанныйче ка оливкового масла, 3 столовые ложки 
зветствующей найх воды, по 30 г изюма и миндаля, молотый им- 
гечение 5—6 мину бирь по вкусу. 
ждые 2 минут» И бачки помыть, 


очистить, разрезать 
Удалить сердцевину, посыпать имби- 
на 30 минут в хо 


олодном месте. Мин- 

н. Е блат кипятком снять кожицу, натереть и сме- 

пт сти _ содой и промытым изюмом. Шолученной 

я ложк и ным аполнить кабачки, положить в кастрюлю, по- 

с петру ной | ом, влить 2—3 столовые ложки воды. Ту- 

ра ТА Е Бател рык, Время от времени поливая қабач- 
Ў Шимся соком, 


Капуста тушеная 


(Очищенную и промытую кацуст 


шинковать соломкой. Лук нарезать ломтиками ЧА, э 
азогреть, положить в него измельченный лук, а ко пыт р г 
8 ко-желтого оттенка и тушить вмест } при капу 


аритьдояр Ах еспе. а 
Кар с пряностями капустой на слабом о КОГА бавит 
шаннои с ш недо 


э 0 
о, пока не выделится сок и капуста не свернет, ло кой: М 
ся. Затем заправить небольшим количеством кипу, ной холо 
щей воды или овощным бульоном накрыть кастр» "риправит» 
пю крышкой и варить до готовности овощей: Подать маслом 
на стол, посыпав зеленью петрушки. пой зеленью 

Капуста, тушенная е мучной Каї 
у заправкой 
300 г капусты, 2 е ложки сливочно: 200 г бр 
го масла, 1 стол 1 пшеничной мука корень с 
'/ чайной лож! › сока, столовые ка слив 
ложки воды, томата-пюре, 5 воды, п 
столовые ложк тельного масла, а чайной. 
чайной ложки т гайной ложки Мо С 
лотого имбиря, саха › вкусу. 
ы ли реть нақ Е 
С кочана капусты снять наружи са МЯКОТЬ руп 
тья, остальную капусту нарезать соломкой, = халро Мелк; 
в кастрюлю, переложить кусочками масла, пса ВОДУ, Товое блю а 
тмином, имбирем, сахаром и мукой: Добави До 
томат-пюре и тушить капусту в закрытой Е 
Втотовое блюдо добавить растительное масло Ка 
ный сок. Пуст 
ми 300 
Капуста, тушенная с яблока тА Е Е лра, 
а н 
300/2 белокочанной капусты?» 1002 ибо о Пить 


2—Зветочки петрушки иукропа» г), ча 
'/ стакана растительного масла си 
ложки лимонного сока, молотый ц 
вкусу. 
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су очистить, капан аа | 

небольшим количеством кипящей во) аР 
ХОЙ ЗАЛИІР Н кой. Яблоки нарезать брусочками) 
прикрыть ЕРЕ прокипит, ненадолго открыть кастрю- 
Когда капуст: измельченные яблоки и доварить под 
р о капусту заправить мухой аразвеы 
крышкой, м отваром из капусты, прокипятить, 
денной АВ соком, имбирем и раститель- 
о Выможить в салатник, посыпать рубле- 
т алевью. Подать к отварному картофелю. 


ная с МУчной 
Заправкой Капуста брюссельская, тушенная 
с овощами 
пен 200 г брюссельской капусты, і морковка, І 
3 корень сельдерея, 1 помидор, 1 столовая лож- 
ока, столовые Ка сливочного масла, 2 столовые ложки 
омата-пюре, 2 


воды, по 1 веточке Ммяп 


пы и ро 
чайной ложки молотог. 


‚ного масла, 1], 
гной ложки мо 


у. ПМ оь, и сельле 


марина, 17 


2 


Е рей почистить, нате- 

амел а крупной терке. С помидора снять кожицу, 

ять нару Е ородо о нарезать. Все продукты поместить в 
0 а шить по, Й 

‘оломкой» 0 товое блюд д крышкой на слабом огне. Поз 


резанной зеленью. 
стро 


К 
апуста Краснокочанная, тушенная 


С яблоками 


чайной 
‘ки молотого 


тусту и лук нарезать соломку 


ки без сердцевины натереть на крупной терке А Лор 4-8 
жарить в разогретом растительном масле, доб | вие? 
капусту, перемешивая, прогреть до полуготови В СОЛЬ! 
затем добавить горячий бульон и яблочный а Й 
шить под крышкой, добавив имбирь, сахар, изи д 
ченные яблоки, специи. В готовом блюде не до КЗ ь. Кая 
быть жидкости. Е ей (ве 
А: ї сти раст 
Капуста цветная тушеная ный карто! 
1 небольшой кочан цветной капусты, 1 Лу- 
ковица, 2 дольк а, ‘/, чайной ложки 
1071020 имбиря вая ложка марга- 
„чайні 107020 имбиря, 1 2502г. 
чайная ложках ели, /,чайнойлож 9см в 
ки тмина, 2 ст кки растительно- тельн 
го масла по вкус! нарезс 
Вы тук ю капусту разделить в пои 


соцветия. Толстые ча 6 харезать кружочки 
ми. Лук и чеснок очи‹ ‚ мелко нарезать и 10 мыть Вт 
Добавить цветную кап м су! 


шить в горячем маргарих И Ув один 
ту, заправить имбирем, хмели-сунели, тминой Чесночн 9 
хорошо перемешать. Добавить в овощи растительн ову, 
масло и тушить до готовности. с 
Картофель, жаренный во фритюре 
4—5 картофелин, растительное масло 24 ` 30 
Фритюра, по 1 веточке петрушкии т тор СЪ 
молоты имбирь и чесночная соль по ©) | ма бел 
ой г 
К соломк и ЧР 
артофе тить, нарезать ар "0 
алет с 28 ртофель очистить, нар м (Кан Чрь 


ло 
в посуду ссильноразогретым масл 
ма 
ое должен свободно плавать в КИПЯЩеМ И СИ С 
рез 10 минут вынуть шумовкой, дать стене С Я 


ч т, 
посыпать специями и нарезанной зеленью: е 
аЛатом из свежих овощей. а, < 
4х1 
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2 Чайной лож: 


апусту разделитьв 
зарезать кружози 
<о нарезать ип 
ить цветную ка" 
сунели, ТМИН 


вощи расти" 


й ю 
Картофель, запеченный с соль 


елин средних размеров, 2 столо- 


4—бкарто@ ительного масла, чесночная 


выеложки раст 
соль по вкусу. 


К.ртофель почистить, шола Ио 
Каждую картофелину разрезать вдол и 

паа. конца), тщательно смазать все п 

ае ным маслом, посолить. Подготовлен- 

ЕЕ лель запечь в духовке. 


Картофель «Литл бойз» 


250 г молодого картофеля размером не более 
2 см в диаметре, 2 столовые ло: 
тельного масла, по чайной 
парезанного укропа и петруш 
ложки чесночной соли. 


жки расти- 
ложке мелко 
‚ чайной 


Е: отореле не 
мыть. Высушить с 
му в один слой, п 
Чесночной солью 


очищая 
алфеткой, высьигая ‚ плоскую фор- 
еретереть с растите ным маслом и 
- Форму с картофелем поместить в 


картофель посыпать зеленью, 


тщательно вы- 


ТЕ 


Духовку: Горячий 


Клецки к 


артофельные 
комб 


инированные 
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была эластичной, обдать ее кипятком, Слегка 
(9 


ными руками сформовать круглые клецки диа моо 
б ем, вовнутрь положить ломтики белого хлеба м. 1066" НИВ 
занные на кубики и обжаренные в маргарине [с ло 

м 1. 


|. 


вить на пару. Подать с растопленным сливочным 
Мас. 


лом. К 


ар 
атут А 002 

Клецки картофельные с вишнями 3 0гсала. 

300 г картофеля, 100 г вишен без косточек, воды. 
100 гмуки, '/, стакана манной крупы, 2 сто- 

ловые ложки слив! ого масла, 3 столовые 

- 1) отж 

ложки панировочн сухареи, */, стакана натеркеи 


вой муки и во) 
Все тщательн' 
ундире картофель ози сформовать кр 
тешать с мукой, густой 


воды, сахар по вку‹ 


(@атеннь 


тить и сразу же ра 


кашей из манной крупы де и 1 столовой ложкой 
сливочного масла для 1 ения крутого теста. Оке Клец 

тать изітеста толстый ба и нарезать его на тонкие 
кружки, раскатать их в небольшие лепешки. Накаж 200 кар! 
дый кружок положить горстку вишен и т. столовые 
края. Готовить напару 10—15 минут. Панировочн > Слив, [ сп 
> сухари спассеровать на оставшемся масле посыпА 20жка сл 

клецки и подать с сахаром. | 0 
р № 
м терке или а 
е 
Клецки картофельны й | 10у с ащу р 
с маннои мук | а заре очи 
- ы, ро ико 

300 г картофеля, '/ стакана манной к инт к В, 
2 ломтика, белого хлеба, 2 столовые Ио и о НО 23а 
маргарин А 2 ; 
ргарина, З стакана воды. оо Чей Қ; 


О... 7 

щенный картофель н 
ке или птинковке и м Ка н 
миску, разрыхлить. Приготовить Гре 
белого хлеба нарезать на кубики и обжар 
рине. На воде сварить манную крУЛУ’ 
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я есит т % 
ке. 


аполнив их 
8 иц Клецки картофельные с салом 
св | | 

"и ля, '/„ стакана ячневой крупы, 

й оор гаял, ковица,“/, стакана 
ең. Косту | 10 2сала,1 небольшая лу , 

7 "рупы, 5 А воды. 
що) олы, (5 очищенный картофель натереть 
2, уе Стакан 


терке и отжать, добавить приготовленную из ячне- 
зой е и воды кашу, мелко нарезанное сало и лук. 
Все тщательно перемешать и из полученной массы 
= Картофель очи сформовать круглые клецки. Готовить на пару. 
ТЬ с мукой, т 


крутого теста, (0 


Клецки картофельные со сливами 
езать его на тон 


тенен 200 г картофеля, 2 столовы є ложек 2 
2 верир столовые ложки манной крупы, 101 сих 
ишен и за бай Слив, столовая ложка Сахара, 1 столовая 
гут. Панара ложка сливочного масла, */, стакана воды. 
я масле, п00 ш 10) 9 М 
ом чищенный сырой картофель натереть 
| = шинковке, сок слить, добавить муку, 
ИЗ манной крупы н; ВО; , ў 
ельные Болу сливочного масла соата рат г столоаис 
тофон амаз 


‚ Готовит: 
тавшимся ра 


кропа, 2 столовые ложки масла, щепотка 
ук : 
соли. 


| 250 
ПУ тотовленные кольрабии морков, лук 
зать брусочками, опустить в подсоленную кипе 
ре У а акрытой посуде. Сня 
шить в зак] \ ТЬ Оги, 
воду и поту 


2 Я чер 
азу же добавить измельченный укроп и масло б отить Ч р 
ср 


Т. 
но 
И круп ТЬ 
мешӣ 
у р 7004) 
Котлеты капустные во фр 
400 г свежей капу ‚ морковки, 1 яйцо, І 
а ца, 2. стол( кки растительно- 
луковица, 2 1 
0 2 еп ожки толченых оре- 
го м а, 2 сто ү тс р р ай 
7 еленьукро шки по вкусу, ще 
хов, зелень ук] А 
потка соли аи 
К сту 1 ‚ разрезать на части, 06: 10, 7 
д ‚ ; ят ИТВ бирь 
‹ т гой воде. Затем откину ир. 
варить в кипящей п И ВОД и 
ЕЕ дуршлаг, отжать и стить через мои 
ад) аа, ат Е ты 
гереть на эрке, лук мелк 
Морковь натереть на герке, =. 
зать и обжарить в неб д количест ве ра т мал 
ного масла. Все смешать, добавить взолтеа я и тоемас: 
полученной массы сфот вать небольши ить В 


обвалять их в толчент 
но разогретом расти 
у посыпать нарезанной 


СИЛЫ П 
хах и поджарить р 2яностяу 
тьном масле. Готовые код 


зеленью: 


етке 
Кукуруза, жаренная на реш 


300 2 
0 
вочног ти 
3—4 початка кукурузы, 30 2 сли Ки че 
масла. ти вк, _/ 
чной спе от "ус 
С початков кукурузы моло еткуи ие да, 
Снять листья, початки положить на реа подна б Т 
В духовке, Зерна сверху должны слегк том И т дир, 
Подать Немедленно на блюде, пор аслӣ: " теь "ову 
М2 Отдельно подать, кусочек сливочн а 
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Лепешки картофельные 


й 
кан муки, зелены 
офеля, 1 ста 

250/2 карт, 

лук. 


Картофель отварить, размять или пропу- 
ь через мясорубку, добавить муку, 1 стакан воды 
стит 


Й ный лук по вкусу. Все пе- 
ты пно нарезанный зеле 
У Капуста | тать. Изпюре приготовить лепешки и зажарить 
9 
во фритюре. 
ковки, 1 | 
Ки растить 
тел ИР и 
ный с помидорами 
ки толченых 06 Лук, тушеннь дор 


250 г лука, 1002 помидоров, 2 сто. 


ловые лож- 
кирастительного масла или жира, 1 чайная 
ложка муки, 2 столовые лож оды, сахар, 
разрезать начаст 


'/ чайной ложки кориандра 


воде. Затем откит бирьповкуси, 


ить через мясоруб 


зрке, лук мелкое О лищенный лук 
‹оличестве раб" цы помидоры нарезать ло 


отыйим- 


ищенные от кожи-= 


л АР п мти ти, положить в подо- 
ить взбитое ЯИЦ т т Е. масло, потушить. Муку развести водой, медлен- 
р Ко С ТЬ в овощи и варить до готовности. Заправить 
не! Е пр. ностями, посыпать сахаром по вкусу. 
и поджари = т РА 
ССА Готов 


Морковь тушенная в собственном 


етке | 30 соку 
0г морю р 

ешё и Кови, [ә столовые ложки, ас- 

ая нар тельного Масла, 1—2 вето р. 


чкипетруии- 
олотый имбирь по 


Морковь, тушенная с черносливом 


р с 2 1 
300 г моркови, 100 г чернослива, 1 столова ель 
ложка сливочного масла, '/, чайной ложки А оТ т 
корицы, 2 столовые ложки воды. вод! Ка 
— се 
ТИбркове почистить, нарез ОМ мале 
с › нарезать мелкими р ИТЕ В! 
кубиками, добавить воду и масло, тушить До полуго лож 0 
товности. Чернослив промыть, вынуть косточки а Форму _ 

, , НА. 

: ‘очки. добавить к ‚ина 
резать на кусочки, добавить к моркови и тушить до ку перем 
готовности. ВЫ, Р 

паштет у. 
сельдерея 

( ги, тушенные со шпиком 

) рея, 100 гсавойской 

ка [ >, ) столовой ложки 
растительно ‚ шпика илижир 1 неб 
ного окорока, мо. ибирь, соль, свежий серві 
тмин по вкусу раст 
лото 

В глубо+ ›вородку. налить расти: 
тельное масло, выложить н: нную длинными Е Е 

У, лосками морковь, нарезаг й кольцами лук, Е 0де, очист 
занный кубиками лук-порей, разделенную на мет ОДУКты с 


| части капусту. Овощи потушить в духовке в течение Сере с соо, 
4—5 минут при температуре 200 °С. Затем посолить Минут. 
добавить специи, сверху уложить ломтики не 
окорока таким образом, чтобы они покрыли 080 
Запечь в духовке до готовности. 


| 200 
Паштет из моркови и сельдер Ш еже 

с 2с 

200 г моркови, 150 г зелени сельдерея, 1 Е. стола 
ловая ложка сливочного масла, д таки 110ло 

’ майонеза, '/, столовой ложки лимон доль 
сока, 1 столовая ложка очищенных Зе за 


ченных семян тыквы, щепотка соли: 
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е со Шпиқоу 


1002 Савойской 
10л0в0й ложки 
1пикаилижир 
зь, соль, свежий 


дку налить рали 
гную длинные 
эльцами лук 


Морковь исельдерей мелко я 

ения 10 тонких кружоч 

- ков сельдерея. Овощи отварить 
и г ом количестве подсоленной 
поотдельности овить и остудить пюре из мор- 

Отдельно пригот о 

а со сливочным маслом. 
ха о ямоугольную форму. Вначале вы- 
25 де а с морковью, затем с сельдереем. 
и дора на водяной бане в разогретую духов- 
ару ов минут. В майонез добавить семена тык- 
А ать, заправить лимонным соком. Готовый 
ТаШтеТ украсить кружочками моркови и листиками 
сельдерея. Подать с приготовленным соусом. 


тавить ДЛ 


Паштет из свеклы 


1 небольшая. свекла 


п ложки кон- 
сервированной кукурузы толовые ложки 
растительного масла ачной ложки мо- 


лотого имбиря по вкусу. 


бат отварить, о; 


остудить в холодной 
Воде, очистить инарезать не 


А большими кусочками. Все 
Уты смешать в одной посудеи измельчить в мик- 
С соответств ующей насадкой во. 
хар Ующ тасадкой в течение 3—4 
Паштет овощной 
200 г 
мат љ м 
аб а (листовой свеклы), 200.2 
4р 
орк чата, 2. молодые 


Столовые лоз 


О оци вымыть. Морковь очист 
тья мангольда отделить от стеблей и бланщ 
минуты в подсоленной воде, затем остудить 


С 


и ордуу 


жить в сторону. Черенки мангольда нарезать т, нар? доб 
ками, молодые Е — кольцами, Морковь м нал 
кружочками толщиной /, см. Шпинат и лук п Л КО ЛИСЬ. 
шить с маргарином, затем на оставшемся маргариць | э ДКО 


потушить морковь, кольраби и черенки манголы і жидкости 
Овощи должны быть почти готовыми, но не МЯГКИМИ, 
Прямоугольную форму смазать жиром и ВЫЛОЖИТЬ 
пергаментом. На дно положить несколько ЛИСТЬЕВ Пе 


мангольда. Сме | ительное маслоји толченый 
чеснок. Полох ф‹ лоями овощи И залить 
смесью. Свер ‚ложить 2 листа мангольда. Закрыть З'ела 
форму смаза г жи тьгой и поставить на 80; куку 
дяной бане в духов! ь до готовности. чайні 
пара 
мелкс 
Пельмени ›‚фельные с салом имбиј 
300г картой. ‚кана пшеничной или 
и а. такана манной крупы, 1 заву, ВЫ 
луковица, 50 г сала „стакана воды. пану 
Н. тертый сырой картофель олега о вать ру, 
ать и смешать с овсяной или пшеничной м рем Шенң; 
стой кашей из манной крупы на воде. Массу р ее Полуц 
на круглые лепешки, на середину каждой А на му Е Уло 
ложить фарш, приготовленный из смеси сд си | то лить 
занного мелкими кубиками, мелко нару фор лево 
лука. Лепешки сложить пополам, придав * } Ам лу, 


полумесяца. Готовить на пару. 


25 ом 
енный © ЛУК 


Перец, туш Е. 
стру 
300 г красного, зеленого и желтой’ и ки Зеро 
вого перца, 1 луковица, 2 столовао и М0 „бо, К 
растительного масла, '/, чайной : но 


лотого имбиря. 


46. 


г ручки перца с | 
Череванные, промытые стручки перца 

и. „Назен и очищенный Боска =. 
вленной серлі ами. Лук обжарить в растит е 
ірезать Е ии ОБ. Тушить под закрытой кр 2 
асле, добавит гне, не допуская, чтобы продукты ра 
НЫ Если при тушении появилось мно- 
костя віхонце тултения крышкусняедааь 
го › 


жидкости испариться. 


м 


Ольро О ј 4 
Ное Масло а а Перец, фаршированный кукурузой 
ми Овощиуз "теці и шампиньонами 
ам ПШ \ 
ой о ДЕВ ку сладких перца, 1 банка консервированной 
ч поставить в кукурузы, 4 помидора, 200 г шампин ьонов, 2 
'О готовности, 


чайные ложки сливочного масла, 


НЙ. стака- 
нарастительного масла, 2 столовыел, ожки 
мелко нарезанного зеленого лука, моло. тыц 

гьные с салом имбирь по вкусу, щепотка соли. 

З П. е ть рек, уд: 
гпшеноиош т цевину, я Я Бла о и МАЯ. т Б т 
ганной крупы, —З минуты, обсушить. Помидоры обдать ее. 
-ана воды. кь кожицу, нарезать кубиками. И ньоны най 

офель слег“ уе очками. Помидоры и грибы сментать с 
На 7 7 кукурузой, по вкусу заправить имби- 


нафаршировать половинки 


2 овсяной крупы, 5002 
00 


ложка маргарина, 2 консервированных 


дора, молотый имбирь по вкусу, помц- 


Р (сную крупу замочить на ноч 
ном бульоне. Перец разрезать пополам, уда б 1 
цевину, половинки стручков перца бланши ром сер. 
продолжительное время в кипящей воде, Ці 
воде стечь. Вскипятить овощной бульони ара 
овсяную крупу на слабом огне 25—30 минут, л 


резать и обжарить с зернами подсолнечника в жие 10028 
до золотист‹ гоп [обавить вымытый шпинат. о. 000801 
тушить о минут \бавить имбирь, помидоры, 080. | масла, 
ную крупу без х 0. Все тщательно перемешать, І столов 
полученной И н; нить половинки стручков 
перца и ул ную жиром форму. Залить Е 
оставшим‹ У\ печь в духовке“ ле отдельно 1 
ванчика. За? 
сито. Добави" 


ушенные с перцем . перемешать 


перца, 8 столовые 


4 помидора 42 
ложки растип 7) асла, 302 шпика, 1 
луковица, 1 > веточки петрушки» моло: 
тый имбирь по внусу 
7 () енн ый лук мелко нарезать 002 каб 
ца вынуть сердцевину, промыть его и нарез 10вые д 
тиками. Помидоры нарезать ломтиками: 20а р 
зать маленькими кусочками, обжаритьн роке и; 
добавить измельченный лук, слегка обжарить д рапа, Я 
положить на лук в сковороде, прикрыт Хат) п 90 имо 
тушить 10 минут. Помидоры положить к внос“ | 
ить до ГО К 


сыпать молотым имбирем и туш 


и 
200 гартишоков, 2 столовые ло а 
й кеиз. 
лож кан 


ного масла, по 1 чайної 
зелени петрушки и укроп» СТА 
1/.чайной ложки молотого им А 
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к анай ить в 1 стакане воды 

р соне сара воду, немедленно проз 
кости. Не ны взбить в миксере с соответству- 

рсретемерез ой, Добавить сливочное масло и имбирь. 

О ае подогреть С. 

ото: 


Пюре из витлуфа и одуванчиков 


И Пин Чр 100 г витлуфа (вид салата), 80.2 иие 
мидоры Ы одуванчика, 2 столовые ложки артан и 
ательно пере ы ‚масла, 1 чайная С а ИОН ОЕ (0) а, 
полов 5 Шар столовая ложка мелко нарезанного укропа. 
ИНКИ ] 
‘иром Форму. Залу Н. разных сковородках в сливочном мас- 
з духовке. ле отдельно потуптить листья витлуфа и листья оду- 
вАнчика, Затем листья смешать и протереть через. 
— сито. Добавить укропи лимонный сок, все тщательно 
ные с перцем перемешать. 


ца, 2 столовые 
‚а, 30.2 и. 
отрушки Е 


Пюре из кабачков и моркови 


с луком 


Рушки и ук- 
ки моло- 


'0: У К 
20е пюре посыпа 


Пюре из картофеля с Зеленых 
Луком 


зелени. 
020 мас. 
и зелену 


3—4 клубня картофеля, 5—6 перьев 
го лука, 2 столовые ложки сливочн 
ла, по 1 чайной ложке измельченно 
петрушки и укропа. 


П тель отварить в мундире, Лук | сто овы. 
ко нарезать, На слабом огне потушить на ма гой ложі 
мягкости. Картофель обдать холодной водой, т 1) укропа, 
очистить и горячим размять. Добавить лук, все р) р 
мешать или взбить миксером с соответствующей, | зать 
садкой. Готовое пюре посыпать зеленью. онаре 


мягкости. Кар! 
очистить и Гор. 


Пюре из картофеля с луком мешать или 83 
садкой. Готово: 

3—4 клубня ка 1 луковица, 2сто 

ловые : масла, по 1 чайной 
ложке енш петрушки а Пк 

укропа. 

оа, Т 
< р тофель отварить в мундире. Лук Ме 2 столовь 
\ ко нарезать. На слабом огне потушить на масле д0 чайной ло) 
мягкости. Картофель обдать холодной водой, бы ии и Укроп, 


1 Йлук 
гь. Добавить тушеный л) 


7 очистить и горячим раз Е 
ству К 
ОТВ Затере а] 


4 все размешать или взбить миксером с С ТЬ 
щей насадкой. Готовое пюре посыпать зеленью: лед мел 
05 
па ро т 
П КОВЬЮ в лу, Все оз 
юре из картофеля с мор Убей 3м 
3—4 клубня картофеля, 1 морковка,» 2с сад 
ловые ложки сливочного масла, по 1 Б, 
ложке измельченной зелени петруш" Що 
укропа. ре 


а моро 
Бе сель отварить в МУНДИР а мас 

мелко натереть. На слабом огне потушить й, 
мягкости. Картофель обдать холодной в0А®" 


50 


се 
обавить морковь, в 
торячим размять. Д, ) а 
я б ером с соответствующ Й 
ить миксер 
ать или ВЗ 


Готовое пюре посыпать зеленью» 


= 


-пореем 
ить в Пюре из картофеля с луком-пор 
З т 
поту АА Т7 7 1 клубня картофеля, 1—2 пера и 2 
Оло, нң ить ча м столовые ложки сливочного масла, по 1 чай- 
Доба и Водо | ной ложке измельченной зелени петрушки и 
Вит О 
с укропа. 
СООтвете ч К И в. 
у Зеленью, Уо артофель отварить в мундире. р 


мелко нарезать. На слабом огне потушить на масле до 

_ мягкости. Картофель обдать холодной водой, быстро 

__ очистить и горячим размять. Добавить лук, все раз- 

гофеля С луком — мешать или взбить миксером с соответ ствующей на- 
садкой. Готовое пюре посыпать зел 


луковица, 2 сто 
гасла, по 1 чайной 


ени петрушки Пюре из картофеля со свеклой 


В мундире. Свеклу 
огне потушить 


Картофель отварить в м 


УН 
мелко нарезать. На слабом огне поту дире, 


шить р Цаа 

магкости. Картофель обдать холодной а 

очистить и горячим размять. Добавить И быб 
Н 


размешать или взбить миксером с соответст ом 
насадкой. Готовое пюре посыпать зеленью 80 02061 
: 2 ас 
очной и 
е зелен Г 
І № а 
Пюре из каштанов воды» 112“ 
1 стакан очищенных каштанов, 2 столовые еп: 
ложки сливочн масла, по 1 чайной ложке | вводы ДО мягк! 
измельченной зе петрушки и укропа, [ немедленно прот 
‘так зодь и ложки) 
стакан во ожки молотого рессоответствую 
имбиря. 


хо натертое, очи! 
гть в 1 стакане водым 10к0: имбирь. Г 


мягкости. Не охла ь воду, немедленнопри  сс1еньюг 
тереть через сито ил; в миксере с соответст 
ющей насадкой. Доба тасло и молотый имбирь 
подогреть и посыпаті ью. Ию 
2 корня сел 
б Юки сливе 
) Пюре из крапивы с растительным с лыненнс 
| маслом | ин Кан вод 
"буря, 
500 г крапивы, 1 чайная ложка мук ) и. 0 
большая луковица, 1 столовая ложка расте . от у 1 Воц 
тельного масла, 1 чайная ложка натерти о ть во Такара 
хрена, 1 стакан воды, молотый имбирь му, сель 
вкусу, щепотка соли. “Доб К 
П й кр “ть м 
ромытые листья молодо! а 


варить в подсоленной воде до готовност 
дуршлаг, измельчить, посыпать мукой» А 
2 столовые ложки крапивного отвара» Е бир”! 
снова варить, непрерывно помешивая Д ен, ИМ 
объема вдвое. Затем добавить натертый А 
поджаренный в растительном масле р 
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_— ‹ мамалыте или другим кашам в У 
а. 


атр. 
Пюре из репы и яблока 
9 Я спы, І яблоко, 2 столовые ложки сли» 
88 из Кан . рон масла, по чайной ложке измельчен- 
ита ЫТ ной зелени петрушки и укропа, 1 стакан 
нов, 2 | ды, / чайной ложки молотого имбиря. 
> По | ча Стол воды, !/, 
и, М 
ПРушки ыы пож» Р епу крупно нарезать, сварить в 1 стака- 


и Ложку Кроа | — неводы до мягкости. Не охлаждая, слить воду, репу 

Лоло немедленно протереть через сито или взбить в миксе- 
рессоответствующей насадкой. Добавить масло, мел- 
конатертое очищенное от кожуры и сердцевины яб- 


ТЬ 
| в 1 стакане 10} локо, имбирь. Готовое пюре подогреть и посыпать 
Ь воду, немедлено зеленью. 


в миксере с соответ 
сло И молотый л 


я Пюре из сельдерея в моркови 
200 сельдерея, 1 морковка. 2 столовые 
и сливочного масла, по 1 чайной ложке 
ьченной зелени пе а 
ч етрушк. С, 
Р астительнн стакан воды, !/. раи с я ад 
ер е сло бир, ў) Ложки молотого 


Слить 
ло. Ш 0ду, сель : ости. Не охлаж 
оока натр | хр ззбить агас Медленно протереть ава. 
71 г с соотв 

тый рь масло, подогреть и о ое насад- 


Пю 
ре из сладкого перца 
< помидороу 
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петрушки и укропа, 1 стакан воды 1 
пой ложки молотого имбиря. 1/40, 


И ра тм 
з перца вынуть сердцевину Я и д0б2 |. в! 
ра снять кожуру, вынуть семечки, Перец к пом, 50 мешат» теч 
резать, сварить в 1 стакане воды до мягкости Инеш? рой 
т пере ( 0 
лаждая, слить воду, перец немедленно протереть н я ово свят 
сито или взбить в миксере с соответствующей |. Воду Е Пр 
кой Помидор протереть через сито, добавить» вай ШИ? МИ 
вместе со сливочным маслом, измельченным Чез рано 
ком и имбирем. Все перемешать, подогреть и По лрида. 
пать зеленью. 
Пюү 
Пюре из тыквы и моркови аа 
| И 
с яблоком 
долькшчеснх 
го масла, 
200 г тыквы, 1 ‚ка, 1 яблоко, 2 столе: г 1с 
вые ложки ‹ ‚› масла, по 1 чайной о 1 
ложке измель\ лени петрушки С. Е АЕН 
ропа, 1 стакан воды чайной ложкшм ож} 


того имбиря. 


т Ик 

Фа крупно нарезать, сварить ео Ыдол 

кане воды до мягкости. Не охлаждая, с Ў Закс МеДЛ 
щи немедленно протереть через сито или очи0Т таре Соотве 
сере с соответствующей насадкой: 9 орев і тать 63 сито 
натереть на мелкой терке, добавить вр ъи а льном 2 
о подогрет о пюре М 
маслом и имбирем. Готовое пюре Мет Ре ву 
пать зеленью. емет 

етное 

Пюре картофельное разном» к. Т Сала 

лж | к ) 
6—7 средних картофелин, 1 Столов мор | дето 

ка свекольного сока, 2 столовые Е ната) А Мел еле, д 
ковного сока, 1—2 листик От даг ог 920 
стакана воды, 100.2 сливочно?0 5 д, 
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обдать хо- 

- льсварить в мундире, обдат 
и. р от кожуры, нарезать на 4—6 
ой водой,  нартофелину. Воду подогреть до 40 — 
р ДУО (99 
(кусков а масло. Картофель и полученную КЕ с 

50%, д0 ть и взбивать миксером с насадкой для 
ее в течение 5—6 минут до получения пыш 
одной массы. Пюре разделить на 3 части, в 
Д банить сок свеклы, моркови и измельчен- 
т При подаче выложить пюре на тарелки 

йш : 
аоноцветными слоями с помощью кулинарного 


ц шприца. 
Ыквы имо Пюре из цуккини с помидором 
"кову 
С яблоко 200 г цуккини, 1 помидор, 1 луковица, 2—3 
дольки чеснока, 2 столовые ложки сливочно- 
1, 1 яблоко, 2 стом г0.масла, 1 столовая ложка ра стительного 
насла, по 1 чайної масла, по 1 чайной ложке и. ьченной зе- 
ни петрушки леншпетрушкии укропа, 1 стакан воды, '/, 
се. 8 чайной 20 имбир 
ной ТАИ ошложки молотого имбиря 


живы крупно н 


арезать, сварить в 1 

стакане во Т Че 

ке сварить! ий саго мягкости. Не охлаждая, слить воду, 

резать, слита в Зр Летно протереть через сито или взбить 

аждая, и. ВОЙ ае СЕА Сове тствующей насадкой. Помидор про- 
10) та Й то, лук мелко на птинковать и обжарить 


Е 

т 6 Листьев мелиссы, 5 пе- 
‚столовые 

т е ложки расти- 
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Кл ртофель отварить и на 


резат И у 
лвле ; ‹ ат -, Ъ Н 
ми, лус мелко нашинковать. Прит отовленнь Я А 4 ві 
тофеля и лука салат посыпать измельченн ак собр 
сой и заправить растительным маслом. Ҹ ат А 
ть! 
Р 07606 
Салат картофельный И 
алатк2 рельный с се н 
льдерееу птелр 08 ощи 
8 картофели 1 корень сельдерея, 1 средце и тт 
- тн Т 6 2 - 
яблоко, ' аин з ‹ си лимонного сока, ? . лить том" 
веточки укроп половые ложки расти. ь 
тельного ма‹ туд 
К. го \рить в мундире, Коре 
сельдерея отварит! ко очистить от кожурыї 
сердцевины. Все пр. телко нарезать, смешать | 400 г бело! 
заправить лимонні и и растительным масло чайной ло» 
І | 
Готовый салат посы ‚езанной зеленью укроп тительно: 
ложкияблс 
с, мала, И ча 
кольник холодный 
АТ : : п ботвы Те м 
свекла, 4—5 в свекольной 007803 ТЬ брускам 
1 маленький свежий огурец, 2—8 пера зе е ПОЛОЖИ: 
ного лука, по 1 веточкеукропа и петрушку аром д Ш 
{7 стакана воды ‚стакана хлебного = Я доа 
са,!/ чайной ложки лимонного сока. ТУ Оба 
2 л еа И туц 
А гь 00, 
= почистить, вареза соод, 
ботву мелко нарубить. Свеклу и ботвУ ат ом 
л Е гне доп Ко; 
имонным соком и тушить на слабом 0 ный? 
товности. Добавить мелко нарезанный р 
довести до готовности, охладить. ВЛИТЬ 
вить мелко нарезанный огурец и зелено; 200. 
Рас, СП 
а ср Ла 
той Ц ОЖ 


с 
Сель, Й й скапу 
дерей, тушенны р орков 


100 г сельдерея, 100 г моркови» 1002 
капусты, 1 луковица, 3 столовый" 
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томатах 
? вного масла, !/; ствата оа 
ала 1). стакана воды, моло 
пюре, /з 
і ео по вкусу. т 
Капусту и лук нарезать, морковь и сель- 
Й ить в рас- 
7 пятереть на крупной терке. Лук обжар. ТЕ ЗЕ 
ДЕ те, добавить морковь, сельдер 
щи обжарить, долить воду, добавить 
у. Ов 


пуст ышкой до размягчения, затем 
шить под кр я 
Баар В оматоторе, имбирь и сахар, проварить иос 
яд 
ИТЬ. 
Варить в ТУД 
о Очистить ие Солянка капустная 
Мелко нарез № у ү 
ти Растите р 400 г белокочанной капусты, 1 яблоко, а 
С РЛЬНЫ ц чайной ложки сахара, 2 столовые ложки рас- 
резанной Зелень ро 


тительного масла, 1 лукови 


ца, 3 столовые 
ложки яблочного сока, 1 / 


‚чаиной ложки крах- 
А мала, ЕИ чайной ложки тмина. 
эәльник холодный 


Яблоко на- 
аптинковать ломтиками. Ка- 
ный сок, вскипевший вместе 


‚ свекольной 00149 а резать брусками, Лук 
—8 лера пусту положить в яблоч 
рец, 2 ра Е 
па и петр а с Ссахаром, добавить ма 
иаа сле0НОГО и — товности. Добавить из 
ака 


гонног0.С0Ка: 


петрушку и нарезанный на ломтики 
на слабом огне до испарения жидкости пе ум 
лажденном виде. Дать ру 


Суп гороховый 


60 г сухого гороха, 1 луковица, '/ морковки 

Й 
1 столовая ложка сливочного масла, 2 ста, 
кана воды, 2 веточки петрушки, молотый 


имбирь пов 


Г 400 гразли 
орох замочить на ночь. Затем во фелины, 4 ‹ 
слить, залить 2 ста ‚ми свежей воды и варить и масла, по 

слабом огне до готові и. Петрушку и лук нарезать стакана 


и обжарить в сливо* масле, добавить в сваренный 

горох и всю смесь п ереть через сито. Полученный 1005 
} 

суп-пюре довести д‹ гия и заправить имбир хи. Масло разогү 


якартофель, Пос 
1070товности, О 


Е = и 
Суп из листьев лопуха с овощам рушкой и баз 
250 г листьев лопиха, 1 луковица, и 
тофелины, 1 морк а, 2 столовая т 
сливочного масла, 1 чайная ложка кетч) 
3 стакана воды. Й 100 
ИБ г 
потуш? Спа 
Е. лопуха измельчить» м. 0% “Ща, е 


сливочном масле вместе с нарезанны 


чупом. 


5 
2 картофелины, 1 небольшая луков с 
ка чеснока, '/, чайной ложки ас, а 
довая ложка растительного маста илои 
кана воды, майоран, молоти у. 
‘мускатный орех по.вкусу: 
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С ой картофель нарезать брусочками» 
Е тиками. В кастрюле нагреть 


масло, положить лук И картофель, свер- 


О тельное 4 й и варить до го- 
ОИ 1 тать пряностями. а ТЬ е се а 
в Й авить по 
очи товности. Вготовый суп до 
‘орех 
ить Суп овощной 
Но ; А 
т СВежей Ср Зла 400 г различных овощей, включая 2 карто- 
етрущ Оды иу фелины, 4 столовые ложки растительного 
Уи в масла, по 2 веточки петрушки и базилика, 


| 2 стакана воды, молотый имбирь по вкусу. 


ать кубика- 
овощи 
ги варить 


ия и Заправить ни Ше овощи наре 

ми. Масло разогреть и немного потуг 
икартофель Посыпать имбирем, во 
дотоховности. Сверху готовый суп посыпя 
петрушкой и базиликом, с А 


гопуха с овощам 


Г луковица, 2 30 
02 столовые мха 7 
ная ложка кету! уп овощной со спаржей 


морковка, 1 мале 


нькая луко- 


3—4 помидора, 1 стакан воды, | д 


имон 
повые приправы, 100 г пшеничных су 


гренок, 
В кастрюлю налить воду, положит 
доры, закрыть крышкой и варить до готовноз 1 
товые помидоры протереть через сито, добавить Ц. 
правы и сок лимона. Подать горячим с гренкаку |. 


т - 
Гыква тушеная 0: картойе 
150 гочищенной тыквы, '/, яблока, | кана манной 
І столовая очного масла, 1 сто: | дковицыь 1 9 
ловая ложка изюл толовые ложки тыю го масла. 
венных семечек кана воды, "/, чайной С = 
ырой 


ложки корицы. 

ТЕКЕ ИЛИ ШИНКОВ! 

У нар ‚ небольшими кубиками еничную муку, 

ить воду и изюм, тушить № уны на воде, ка 

на слабом огне под ой до размягчения ТЫКВЫ луча 
Добавить сливочное м пелконарезанное чище + нухаж 

ное яблоко, все смешать и посыпать корицей: Ип; 


поместить вкастрю 


Цуккини, тушенный с овощами 


_ та 1 цуккини, 2—3 помидора, 1 морковка, 1 сай 
кий перец, 3—4 грецких ореха, '/› кубик 
овощного бульона, 1 красная луковица, о 
дольки чеснока, 2 столовые ложки олиакоса 
20 масла, '/, стакана воды, 1 чайная о 
нарезанной зелени майорана, молотый 
бирь по вкусу. 


йна 
Помидоры залить кипящей водо» г чей 
12 секунд, затем снять с них кожицу и нарез оскУй 
вертушками, удалить семена. В большу. еза 
посуду налить оливковое масло. Добавить зр уки 
У и чеснок и слегка обжарить на пли? 
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рт лора", Бон 2 м. Тушить в 
, черет До о вым 3 бы имбирем и майораном. Ту 


| 1 а = 
ГЬ р 5 ло А посыпать и, Грецкие орехи почис тата рас 
Е яча К) оь в готовое блюдо и перемешать. 
с \ толочь, до 
| Тык Шарики картофельные, 
8 те салом 
7 У Зуще фаршированнь 
и ар. 
о Абд, 250 г картофеля, '/, стакана муки, '/, с 108 
040 асла 1 и кана манной крупы, 50 г свиного сала, 1—2 
Половые м си луковицы, 1 столовая ложка растительно- 
кана воды, р. го масла. 


то картофель очистить, натереть на 
терке или шинковке и слегка от 

› небольшими куй. пшеничную муку добавить густ 
вить Воду и ИЗЮМ крупы на воде, картофель, тита 
1 до размятчения® Полученную массу разделать на Кү 
елко нарезанное 18 = каждой положить фарти. 

›сышать корицей и сало или шпик нарезг 

пщательно о чарезанный репчатый луки 
са ао ЕЕ. Готовить на пару. Готовые 
Й с овощам масле или подрумянить в ду- 


ть. В просеянную 
‚ кашу из манной 
змешать. 
ые лепешки, на 
я приготовления 
ать мелкими ку- 


Ховке, 


маслом 


Т Х 
(А, стакана воды, 


1 столо- 
очного масла, 


мускатный 


«Яблоки» и 
З карт 
Офе 
Ля 


4 картофелины, 4 головки гвоздик! 
» 7 


тый имбирь и соль по вкусу Моло 


Отварить картофелины (по о 
одинаковой величины), очистить и зажари н 
тюре. Осторожно вынуть, в каждую картофети 5 
ткнуть одну головку гвоздики, каждую карто и 
слегка посьшать молотым имбирем и солью, 


елату 


КР} ПЯНЫЕ БЛЮДА 
минут, Го 


Каша гр. вая «Витаминная» разжать в тепле (у 
И стакана гр. крупы, 17 стакана 
ягод сушеного ника, 1 чайная ложка Каша овсян: 
сушеного чебре стакана воды. 


По. к раздробить в миксере 0 


ветствующей насадкой зна кипят 


лить 1 '/, стака а 
и оставить в термосе на 4 часа. Крупу проемы 
лить процеженным на 


р 

ем шиповника парить 
20 минут на слабом огне. Затем поставить а те 
место (или укутать) на 10—15 минут: Пода 


"стакана овся. 


ть с Медо 


миндалем 


г), ста кана 


4 Каша гречневая © 


1 
(стакана гречневой крупы» 
сладкого миндаля, 2 стакана воды 


к 

М, Е у аппятком, ОО 

жицу, пастоо Н Е пропусти сме 
мясорубку. Залить 1 стаканом кипятка; ОГА али? 
остынет, отжать через марлю. Гречку пром? млн 
1 стаканом воды, варить на слабом огне 15— ным мо 


й Л 
под крышкой, Готовую кашу залить минда 


62. 


и 
мешать 
2 с но пере 
0 ения, осторож тать). 
п ае в теплое место (уку 
15 минут 


Каша гречневая рассьшчатая 


ї у ана 
акана гречневой крупы, “/, стак 
Т 
1; 277 столовые ложки маргарина. 
воды, 7 


Гьечневую крупу перебрать, быстро про- 

< и 00= 

і мыть, откинуть на салфетку, слегка обсушоса 

Ж сковороде при непрерывном помешив. 2 

в ў скивать, добавить маргарин 

Яныр БЛЮ _ Когда крупа начнет потре адэ. Е гаа 
ДД емного пожарить. Пересьше р; 

Ч тещей водой, посолить, варить на слабом 

в ис вместе с те И 

ая «Вит . Со 10—15 минут, Готовую капту вместе с кастрюле 

м подержать в тепле (укутать) 10—15 минут. 


Крупы, '/, стан 
ка, 1 чайная лохи 
`такана воды. 


Каша овсяная на овошном бульоне 


стакана овсяной крупы, 1 морковка, 2—3 

миксере соцветия цветной капусты, 1—2 листа све- 
дробитьв Га жей капусты, 1 корень сельдерел, 1. корень 
ять 1 2 ста петрушки, 11/, стакана воды. 


3 Тау тщательно промы 
8—4 Часа. Овощи почистить, помыт 


'/ стакана воды и варить на слабом огне 
Овощной бульон остудить, не вынимая из 
и, затем процедить. Воду, 
Рупа, слить. Крупуз 


ть и замочить на 
ь и мелко наре- 


е окончания варки, не 
крышки, на 10 мин 
УКутать), 


Каша овсяная с сухофруктами 


Са овсяной крупы, 2— 
сушеных яблока, 1 


1 столоваяложка изюма, 117 стак 
2 столовые ложки маргарина “На вод, 
. і 


Оз крупу и СУхофрукты 
залить водой и оставить на несколько ча 
фрукты вынуть, крупу с водой довести до Мис 
кашу варить 30 минут от моменда закити б 
бом огне под крышкой. Сухофрукты мелко таре 
добавить в готовую кашу, перемешать и поста 


ав 
теплое место (или укутать) на 10—15 минут т 


овсяная с черносливом 


стакана овся крупы, 10'штук сушено азі часа (а 
рносливо, 1 гакана воды, !/;чайной . 
и ко рковка, 2 столовые ложе 


ки маргари 1 
О» Іну рупу и чернослив промыть 
3_^4 часа (илинаночь) 7 1010кить 1 


смешать, залить водой н па, 
нослив вынуть, крупу св дой довести до и ть, пере 
кашу варить на слабом огне 20—30іминуд отмом ча ПОД К 


закипания. Из чернослива вынуть косточки, Е. 
нарезать. Морковь почистить, натереть на ме 
ке, потушить в маргарине. В готовую кашу пол 
чернослив, морковь, корицу, перемешать, д87® 
ять в тепле 5—10 минут. 


ком 
Каша овсяная © ябло 


яблоко, 1а 
ложки мар) 
1ст0 


'/ ‚стакана овсяной крупы, 1 
ной ложки корицы, 2 столовые 
гарина, 1 пакетик ванильного сахара» 
кан воды. 

моч 

© крупу промыть И 2 

ночь в одном стакане воды. Утром» не ой в 16 
сварить кашу на слабом огне под кры ша 294 
120 минут от момента закипания. ПОКА т 
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> р: 
мелкой терке яблоко, смешать с корицей 
еть НА 


хор“ тере сахаром, потушить 2—8 минуты в мар- 
` 6 Вани лЬ НЫ с ом помешивании. Кашу смешать 


тоя 
ау у, арине шри оком, дать постоять 2—8 минуты. 
К "тушеным 
Кур. 221 уе А отуш 
ат) Ме № \ 


Каша перловая с луком 


1) стакана перловой крупы, 2 луковицы, 3 
| везу е ложки растительного масла, 1 
8 Сце ан воды, '/, чайной ложки молотого 
ной К 2 имбиря, соль. 
/ а Оц Пу крупу промыть и замочить в 
2 “Кана во? Н ы у 


О залить крупу стаканом свежей воды, довести до ки- 
пения и варить 20—30 минут под крышкой на слабом 
огне. Лук мелко нашинковать, обжарить до золотис- 

крупуи черно того цвета на растительном л Приготовленную 
гна 8—4 часа (или кашу переложить на сковородку с обжаренным лу- 

с водой довести Ком, посолить, перемешать, прогреть на слабом огне 
у Д 2—3 минуты под к ышкой, пер одачей добавить 
гогне 20—30 минлий Е 


имбирь, 
‚лива вынуть К н, 
истить, натере з?” са 


Кашапшенная 
«Аленький цветочек» 
еда, А 


1 

(стакана пшенной крупы, 
с, ^ 7 

векла, 2 столовые ложки маргарина, 1 сто- 


лов, 
и е ая ложка меда, 1 '/,стакана воды, 1/.па- 
аб тика ванильного сахара. З 


1 маленькая 


ть и замочить на 
ить, натереть на мелкой теркеи 
р ине вместе с медом до исчезнове- 
с КЕТ ду и крупы слить. Свеклу смешать . 
„стакана воды и запечь в духов- 


оТОВНост 
тео ази еМ духовку выключить каше 
ВИТЬ Ванилин, 
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Ще 4—5 минут. Перед подачей — 


Каша пшенная етрущ 
ами 


'/, стакана пшенной крупы, 1 кр 
лая груша, 2 столовые ложки ма 
стакан воды. 


Упная Спе. 
р гарина | 


И ченную крупу тщательно пром и 
выложить тонким слоем на салфетку, дать обез 
Маргарин растопить на дне кастрюли на слабом 
добавить крупу и обжарить ее при постоянном и 


шивании, пока не впитается весь маргарин. Добавь кино ше 
воду и варить 20 минут под крышкой на слабом оге а јры 
Групту почистт т натереть на мелкой терке, Пол и пык 
ченное пюре добавите ашу в конце варки, переме а ложки К 
шать и дать постоять т плом месте 5—10 минут, хойно 


Каша пшені ; слукоми морковью 


17, ‚стакана пш ой крупы, 1 луковица, 1 
= г р 
ски маргарина, "1 
‚ стакана воды. 


морковка, 
чайной л 


0 крупу тщател 
мочить на 1—2 часа. Затем воду слит 
кан свежей воды, варить на слабом ог Й 
это время морковь почистить, натереть нё ки 
терке. Лук почистить, нарезать тонкими коль 
Лук и морковь обжарить на маргарине до 0 
ния жидкости. Сваренную кашу смешать 9 
добавить имбирь, !/,стакана кипяченой воды 
вить на 10 минут в разогретую духовку. 


ки имб 


ьно промыть 
ь, налить 106 
не 10 мину? 1 


я 
ги кура! 


(0 

7. стакана пшенной крупы» 4 А у 
‚мелко дробленных грецких орехов (Е 

99а), ЗА штуки кураги, /; чайно 

корицы, 1 '/ ‚стакана воды, 2010. 

ки маргарина. 


Каша пшенная с орехамі 
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1 к тщательно про- 
ПЕСИ Ва воды и оставить 
сия а е воде варить 15—20 минутна 
е ой. Затем в кашу добавить оре- 
осторожно перемешать и дать 


Каша пшенная с тыквои 


17. стакана пшенной крупы, 300 г очищен 
ной от кожуры тыквы, '/, стакана очищен» 
ных семян. тыквы, 1 столовая ложка меда, 
'/ чайной ложки корицы, 1 р, стакана воды. 


о крупу промыть, залить водой 

„ иоставить на 2—3 часа. Тыкву мелко нашинковать, 
Я С луком и морков замочить '/›стакана воды, варить 15—20 минут. Го- 
Товуютыкву смешать с медом, мелко нарезанными се- 


мечками тыквы, добавить вымытую 


9 } 
ной крупы, 1 луков 


б < замоченную 
вые ложки марга { крупу, 1 стакан кипяченой воды и запечь в духовке 
Е п 7, стаканов” до готовности. 
э 
ЛЬН 
тщате. 
О б. Каша рисовая с тыквой и изюмом 
ате ВТ, с 
т ЯЙ САР арид, 2002 очищенной тыквы, 2 
| йс о а ости маргарина, 27, стакана изю- 
ис 2 бобы и ложки корицы, 1 т стакана 
а. 
"я А мар 


с рь, Воду слить. Крупу тонким 

лфетку, дать просохнуть. Тык- 
такана воды, варить на 
‚ Изюм промыть, добавить. 


рюлю укутать и оставить в тепле е 


Перед подачей посыпать корицей, "Чена 10 


Каша ячневая с тыкву 
и 


100 г ячневой крупы или пшена, 2002 т 
вы, 2 столовые ложки сливочного с 
стакан воды, сахарпо вкусу. Д 


Я 570 крупу промыть. В кипящую 
воду добавить м с , пу, сахар; настроганную 
стружкой тыкву. Запечь в духовке, Горячую кашу 
подать с маслом, остывшую — с фруктовым соком 6 


КІ 


цной салат с рисом 


125 г риса, 1 стручок сладкого перца» 1 кб: 
рень сельдерея, 150 г майонеза, 1"/ стакана 
воды, 1 столовая ложка мелко нарезанной 
ки и укропа, 1 веточка мяты, 


зелени петруі 
щепотка соли. 


КЕ 
; ет подсоленную 
Р, положить в слегка Д б ать хе 


пящую воду и варить до готовности. Затем д 
лодной водой в дуршлаге и остудить: Пока ри 
вает, разрезать пополам сладкий перец, УА ой 
сердцевину с семенами, вымыть, нарезать сол. 8 
Сельдерей вымыть и нарезать кусочками: 88. 
шать с майонезом, добавить мелко нарезан ы 
перемешать и полученным соусом заправи: 


сй 
свеж! 
'/ стакана риса, 1 стакан вишни (< меда 
или мороженой), 3 столовые лом 
1'/ стакана воды. 


т/с 
Ри промыть, залить [2 той 
оставить на 30 минут, затем сварить 2 
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Вишню залить 1 ста- 


а ез сито 
Уп ваха сда, Е А 
е Л Ы и» н ПА о. В получен се Юр доа 
ахаа с Т8 я рис и ВЕ подать хо- 
ар ло ваң И, п И кой, Осту 
0; во 
(9 усу 4 слабо 
Ыым. Ч 
. о ь К Рис с клубникой 
у 
вай ц и а, 1 стакан клубники (све- 
ывщу? онаа И рожей ), 2 столовые ложки 
90 у Фат аа 177,стакана воды. 


ь! акана воды, ос- 
Ри промыть, залить /, стакана Э КЕ. я 
Во 9 30 минут, затем сварить в той же | С. 
Щной Сал рить на воды. Клубнику залит 
ате слабом огне до выкипания 528 протереть через 
греть до кипения, протере 
ручок сладкого Пери оши о марлю. В полученное пюре до- 
у ОХ сито либо отж З ЮЗ сы оо 
2 майонеза, Ц спад бавить мед, сваренный рис и варить еще 10 ману 
Й тудить, подать холс М. 
я ложка мелко норе слабом огне под крышкой. Остудить, подать холод 
‚ шукропа, 1 веточкоми 


Рисс малиной 


КИТЬ В слегка пода '/ стакана риса, 1 стакан малин 


свежей 
о готовности. за га 0роженой), 2 столовые ложки меда. 
{ ить, /;стакана воды. 
ге и ОСУДЕ ий Р 
сладкий вай ис промыть, залить ‘/› стакана воды, 
ам аре 4 оставить на 30 г, за" той 
МЫТЬ, у я минут, затем варить в той же воде на 
В. Е. кусо айб на огне до выкипания воды. Малину залить 1 ста- 
еза ОНР Воды, нагреть до кипения, проте етьче 
Ма : Либо откат, ротер ерез сито 
ИТР аи 75 через м 


арлю. В получе 

из ученно 

оао А» сваренный рис и варить е 
тне под крышкой, Остудить, п 


е пюре доба- 
ще 10 минут на 
Одать холодным. 


у Рис < тушен 
1) 

З “такана риса 1 

17 Ковица, э доль 


ыми овощами 


сладкий перец, 1 помидор, 
Ки чеснока, 1 /.чайной лож- 
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ки молотого имбиря, по 1 чайной л 
резанной зелени петрушки и сель 
маслин без косточек, 1 стакан в 
ловые ложки маргарина. 


кена. 
дер ея, 5 


оды, 0) сто 


Ре промыть и замочить в | та 
на 3—4 часа. Помидоры ошпарить кипяткох р оц 
кожицу, у перца вынуть сердцевину, Помидоры | 

ружочками, чеснок мелко нат 


и перец нарезать к] 
ковать, маслины нарезать на четыре части зщ 
смешать с маргарином и потушить на слабом оне 
минут. Добавить ри сте с водой, перемешать п» 
товить под крышкой еще 10—15 минут. Огонв вык 
чить, добавить имб елень, дать настояться пои 
крышкой в течени тинут. 


хоне ВМ6С 
Б Е 1119810240) 
г рисовый с курагой 


2—З штуки ку 1 столовая ложка рисй 
/ стакана воды. 


{столовая ложка сахара, 1 


ы 
и ВЕ 


каном холодной воды и варить в закр 
слабом огне. Сваренную курагу протереть 
вместе с отваром. Рис перебрать, промыть, 
кипящую воду и варить до размягчения» ара 
добавить приготовленное из кураги пюре, г. ВИ) 
кипятить. Подать в горячем или охлаждение 


А мом 
Суп рисовый с яблокоми изю 


2 столовые ложки риса, 1 стаканво 
мельченное яблоко, сок и цедра 
столовая ложка сахара, 2 столов 
изюма. 
Л 
Шом 2ый рис сварить В етой 
личестве воды почти до готовности, д005 
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Суп томатный (9 перловкой 


вой крупы» 1 1рул= 
ка сливочного 


1 


1 столовая ложка перло 


ез шет 7 столовая лож о 
Ў ать аа ор неп морковки, "> небольшой 
3 со оту | е по веточкеукропаи петрушки, 
л 2 
МОЕ С во таа воды, соль, перец. 
с) ть К» замочить на 3—4 часа, затем воду 
И Зелень да слить, Добавить стакан свежей воды и варить на сла- 
= минум бом огне под крышкой 1 час. Помидор опитарить ки- 


ом, снять кожуру, залить 1 стаканом воды, ва» 
рить на слабом огне вместе с луком, морковью и 
ленью в течение 30—40 минут. Затем воду слить в 
ельную посуду, а смесь овощей измельчить в мик" 
ре до получения однородной массы. Добавить сли- 
еек и взбить еще раз в течение 

Я о ученную смесь соединить с отва- 


ый ПЕЕНОЙ крупой, ов 
и. ощны 
4 ко овощным отваром и нагреть до кине- 


уп рисовый 


Е 
ги, 1 стола ш 
‚сахара, 10/201 


інекипятить, 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


Я: стакана пще- 


оды 

26л0 Т 5 вр /.чайной ло. Е 

Г А СЕА а. уж 
Є ] Ожог; 1астительного 


рожжи развести в стака) 
вместе с медом. Добавить речнева а теплой 
ко взбить и дать тесту подняться в теб Хорор 7 
оавить пшеничную муку вместе с а хели 
ным маслом, влить стакан горячей воды, тойт У 
еше рав и снова поставить в теплое место, Коо? бт 
подойдет, выпечь блины на смазанной жапон 


родке или в блиннице. Для приготовления нач М 
авокадо очистить от кожуры и сердцевины, Г. нн 
нарезать. С помидоров снять кожицу, нарезать изы. я 
нуть семена. Нарезанные авокадо и помидоры сы АИ Гам , 
птать с кетчупом, лимонным соком и имбирем. Взбить 

в миксере в те ие 2—3 минут. Добавить наред Аи раЗВеС 
ный зеленый и оставить на 20 минут. Одну под ) ЗАТ 


намазать приготовленной сани) 
ПЕРЕН СНЯТЬ ( 


винку готового блинчика 
массой и накрыть + ‚ой половинкой. 


пельсиновым соусом 


Блинчики с: 


'/ стакана пи 
1 


невой муки, "7. = 
51 чайной лох 


1 стакан гре 
ничной муки, 2 стаканаводы, |, 
ки соли, 2. столовые ложки растительное 
масла, 5дгсвежих дрожжей, 1 столовая С: 
ка меда. Для соуса: 1 апельсин» 8 руа 
ягод. клубн ики, " „ста. кана черники, 1 т 
ловая ложка сахара, "/› чайной ложки * 


пак тепло! 
Дрожжи развести вс такане 


2 лку, х0 
вместе с медом. Добавить гречневую муку Е 
яв теплом 


Юй 
бавить пшеничную муку вме да 


ным маслом, влить стакан гор 
еще раз и снова поставить в тепло 22 
подойдет, выпечь блины на смазанно! В 
родке или в блиннице. Для пригото 

апельсин очистить, разделить на дол 

дольки снять пленку, оставив только М 
ствия производить над миской, чтобы 
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22 бники, каж 
нику, ягоды клу 2 
90 з и р на 4 части, всыпать сахар,» 
| а рае осторожно, чтобы не повре- 
Олин Ъ парата дотех пор, пока сахар 204 
це За я. Готовые блинчики полить 
ь От к Для 
0 
оров р 
Вс 
саана е Хок Блинчики с зеленым луком 
е ав у 
Мон т ао 2стакана пшеничной муки, 2 стакана воды, 
к: 2 На = Т палочка (1002) ОЗАТА 502 Ы 
Ну м 1 столовая ложка меда, г зелено 1 Д 
Т Оставить а 


Дрожжи развести в '/, стакана теплой 
воды. Ї стакан муки засыпать в кипящую воду с мар- 
тарином, немедленно снять с огня, добавить мед, хо- 
рошенько перемешать и остудить до 40 °С. Добавить 
разведенные дрожжи, перемешать и подоити. 

| Всыпатьостальную муку, влить1с тлой воды, 
тс апелииииа перемешать и дать подойти еще раз. Зеленый лук на- 
З 3) СТОЛЕ резать на кусочки длиной 1 см, добавить в тесто, все 
невой муки "1 т ‘щательно перемешать. Выпекать на смазанной жи. 
стакана водыри 1 Ромсковородке или в блиннице. 
повые ЛОЖКИ й 


жей 
ожже 
сих др р 
уса 1 Блинчики с земляникой 
0 1 ста - р 
1/7 ичн ини гречневой Муки? стак 
2 ой муки, 14 сана пше- 


2, стакана воды 8 
столо 
масла, 50 вые ложки р 


свежих д) Е 
Ка мед, Рожжец, Т ср 
а, 1 стакан земляники "оловазложа 


Й теа ар 
/.чайной лож- 
астительного 


подойдет, добавить промытые и об 
земляники, все аккуратно переме ЕТИ 
ны на смазанной жиром сковорода "Вей 
Илив б Ч 

Лиру 


2 
Блинчики склуб 
у никој ПШ 
Її стакан пшеничной мук 00 00 
Шан шеним уки, стакан ре, зати а (10 
вошкрупь, 2 / „стакана воды а оч" ЛО 
ки Сол 1 П 1 ЛОЖА оа НО лож. и 10007 
С и, аипая ложк 
ре Ман ска порошка Ли монно ето ых ор 
кислоты, 1 чайная ложки пищевой соды, $ Т Т 
столовые ложки растительного масла, | шр. 
стакан м с клубники. рож: 
уй. \звести теплой водой о соль  Гстакан МУ 
всыпать лимонн ислоту и тщательно размеш № вином, пеМеДЛеН 
Всыпать соду, 1 растительное масло, хоро а 0 перемеш 
взбить и оол О минут. Затем добавить а паетонные дрож 
мытые и обсушк годы земляники, все аккум тат остальную 
но перемеш зыпекать на смазанной жиром» уағпать Дать] 
вородке иль їце цун Скот 
аный б 
Ш Олин 
лануу Орех 
= М а} 
Блинчики с морковью и изюм а К При 
: оды, аи 
2 стакана пшеничной муки, 2 стаканав ве: Ми яр 
еее -жей, 50 г маргарита» 
1 палочка (1002) дрожжей, э 50 если: 
1 столовая ложка меда, 4 морковки» косто. 
вочного масла, '/ ‚стакана изюма без 
чек. т 
17 К м ще 
рожжи развести в /з тЫ д 
воды. 1 стакан муки засыпать в хипи к “лу | 
гарином, немедленно снять с огня, д00 0 наат 
рошенько перемешать и остудить До да 4, КТТ КЎ 
разведенные дрожжи, перемешать т т ЕТ 
Всыпать остальную муку, влить 1 стакав тад оц 


КО 
перемешать и дать подойти еще раз. Мови с 


на мелкой терке и 5—6 минут протурои и доб? 
изюмом на слабом огне, затем ОСЋУДИ 
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Ў ть нас 
но перемешать: Выпекать 1 
Саат олке или в блиннице. 


жиром ск 


инкой из варенья 
и орехов 


Блинчики © нач 


шеничной луки, 2 стакана 6 
оси (100 2) дрожжей, 50 г маргар о у 
ЕВ ожка меда. Для начинки: 1002г 
не орехов, 150—200 г варенья или 
очищен 22 


мармелада. 


'/ стакана теплой 

теплой И ести в !/, стак 

б пам ха Шо а ть в кипящую воду с мар- 
Уил атер ы. 1 стакан муки засыпать 0 

Растите ав немедленно снять с огня, добав ед, Е. 

30 в. шк мешать и остудить до 40 °С. Добави 

минут, Затих рошенько пере у 


ЯІ ОДЬ р а $ В ат ла = 
1! азведенные [0:59:59 ремешать и дать подойти. 
земляники р денин др я 


ь 1 стакан теплой ы 

14 Всышать остальную муку, влить 1 стакан и аи 

іда Й з Выпекат. ма- 

кать на Смазанной в перемешать и дать подойти еще раз. Вьи ха та Е: 
1е. _ занной жиром сковородке или ол іницпе. аждьы 


испеченный блинчик смазать варень 1 посыпать из- 
мельченными орехами. Блинчики ить в стопки 


Т по5—б штук. При желании верх украсить измельчен- 
морковью! Я ными орехами и ягодами из варенья. 


рожжей, 50 ИИ Блинчики со сливами 
0 ? 


Гстакан. пшеничной. 
80 крупы, 2 27, ста 
ложки Соли, 1 чайная 
ной кислоты, 1 
столовые ло 
200 г слив, 1 


муки, 1 стакан гречне- 
кана воды, '/ чайной 
ложка порошка лимон. 
чайная ложки пищевой соды, 
жки растительного масла, 
чайная ложки корицы. 


уку развести теплой водой с солью, 
Уи тщательно размешать. 
асло, хорошо 


0 минут. Сливы размять 


кой, добавить в тесто вместе с кор 
ИЦей. 


но перемешать. Выпекать на смазар 0 
вородке или в блиннице. Ной 
и : 
ол й 
Бутерброды со сладким пе ди ТОИ 
кате л 
9 у уя М й 1] ста 
2 ломтика бело ИН 


020 хлеба, 1 луковица, 2 крут 


ных сладких ца, (/ лил ИС 
ложка кеп ‚айная о 1 столовая аы 
ў ; ё раститель. Г. 
ного масла, 2 чацные ложки майонеза, О вливая 
] | 
е/ кий перец нарезать кола = вове 
мии стушиті 'тельном масле, добавив неболь веть Те 
шое количество гягкости. Затем приготовиь б 210/214 Начи! 
маринад из соғ га, кетчупа и оставить внемт № вить, ЯГОДЫ Ме 
шеные лук и пере ть, Ломтики хлеба обжарить фктиватать колбас 
на сковороде или т гере в слабом режиме по одни ЗИКаМи толщин 
минуте с каждой роны. На хлеб положить изв ъужок толи 
ченные из марина к и перец, сверху положите "Зику, края 


1 чайной ложке м неза. Запечь в ДУХОВКЕ 28 


нао Г, 
а ГОТОВ 
ростере. Ч, ые 


м 
Вареники с картофеле 


І] 
ИЕР. 60% а 
2 стакана муки, 2 столовые лож ки В ч Ш 
ного масла, '/, стакана кипятка, 40 ложка а Сце а 
тофеля, 1—2 луковицы, 1 столовая ЕТ д, Ще ц 
растительного масла, соль по вкусу то хе нот 
> ИП 17 
ій КИТ В п 
ная в муку подсоленив диш 


ложки» ня. 18 


медленно замешать тесто с помощью 
осто спом 


масло, вымесить тесто до однородного © 
сто тонко раскатать в пласт толщиной 

щью небольшого стаканчика разрезать НЕ 
лепешки. Для приготовления фарша 0“ 
тофель отварить, протереть горячим ИС 
жаренным луком. На лепешки вылож 
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придав форму вареника. Готовить 


Вареники с вишнеи 


Ц, ) \ скуки, 2 столовые 
а, 1 13 \ Для теста 2? стакана муки 


ой Ук 1 масла, !/, стакана ки- 
ливочного $ 

е чай КОТ ая о Лия начинки: 400 г свежих вил 

“ные СЭМ шен, 177, стакана сахара, 2 столовые лож: 

кц у ки крахмала, 17 стакана сахарной пудры 

адк 8 Ч для посыпки. 

тельно Перед е Залаа в муку подсоленный кипяток, 
до М Масль хаш медленно замешать тесто с помощью ложки, добавить 
и Кости, Ва Ё масло, вымесить тесто до однородного состояния. Для 


та, Кетчупаи 1а приготовления начинки из вишен вынуть косточки, 
ЧОЧЬ, Ломтики сок слить, ягоды смешать с сахаром и крахмалом. Из 

МЕ теста скатать колбаску диаметром 3—4 см, нарезать 
гере в слабом рекиен кружочками толщиной 2 см. И дого кусочка рас- 
ны, На хлебполяю! катать кружок толщиной в 3— т 1ть на сере- 
к и перец, оверу ш дину начинку, края защипать, Готовить на пару не- 
неза. Запечь вле а стать сахарной 


катать кружок толщинойв 3 _ 


Ӯ. | 

аз ИМ б? 00) 

у начинку, края защица; „Уло; ИВ 

дину БУУ Б] (Ипат: Готовит Н И ИТИ 
Ц й) 


>. 
Вареники с Клубни 
Коў 


Для теста: 2 стакана муки, 20 


ложкисливочного и Г стакана А 2 1 
ка, щепотка соли. Дляначинки: Т 00 
ягод клубни стакана 8:400 еве; Пие 
х сахара, 2 сто И АВС 
ее ОЖ мала, / „стакана сахар, И 1) 00 
ноц пу пки. аи ШШ 
1? К. 
туку подсоленный кипят, РТТ 
медленноз › с ПОМОЩЬЮ ЛОЖКИ, Добавить 
масло, вымесить однородного состояния. Дд дла а 
приготовления на ягоды смешать с сахароми = =я0самеШать Тес 
крахмалом. Изт ‚тать колбаску диаметром — о = еитьТтесТо/ 
4 см, нарезать кр :ми толщиной 2 см. Ика № етеения начинк 
дого кусочка раст кружок толщиной в 3—8 


"Ао, Изтеста ск 
уложить на с 


едину начинку, края защипать Е. 

і ат - Е 
витьна пару немедленно. Готовые вареники пої 
сахарной пудрой. 


кр Й 
Вареники с малино 


ложки сливочного масла, 2 стакан 07 
пятка, щепотка соли. Для начиний а, 
свежих ягод малины, 1!/,стакана а са. 
Столовые ложки крахмала, спек 
харной пудры для посыпки. 


р си, 2 столовые 
Для теста: 2 стакана мукш & ст 


2 кипят 

аи в муку подсоленны д р 

медленно замешать тесто с помощью лож вия 

масло, вымесить тесто до однородного совае 28 

пБиготовления начинки ягоды малины 0 баску 

харома крахмалом. Из теста скатать В иной 
“тром 3—4 см, нарезать кружочками" 


| 
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Ре Б края защи- 
"А начин , ени- 
с дину то. Готовые вар 
Зу та у немедлене 
020 Ка ить на пар: не 
Ч со лу Мас у Ар тать ть сахарной 
| Ў ИЯ пос ' А 
ц, лао ШЕ... 
р кисч 
а. ЮЭ Варени 
| Е, м 5 и, 2 столовые 
тя ог, Ча ТО ‚2 стакана муки, ты 
% а ХІ ее. 1/ стакана А 
р ЕУ ДЕ исливочного масла» И 400 2 ягод 
вая В \ пелотка соли. Для т Е 
ба на са : А Р 
Ъ Муку "0 черники, 1 1/. стака ЕТӘ 
Тесто от Т пожкикрахмала, '/ с 
СД Цы Г для посыпки. 3 
О Дон, одно А ры уку подсоленный кипяток, 
ее" К" т) ааыл У помощью ложки, добавить 
ест 
Га скатать Колік, медленно замешать т 


жочками ТОЛЩИНОЙ} 
тать кружок тоша 
гу начинку, кризі 
енно. Готовые віра 


оса аливая в муку подсоленный кипяток, 
1 ешать тестос помо 
а Ц ВЫмесит 


ето доодно 
р“ ления н; чин дзор 


месить тесто до однородного сосдся ее. ; даа 
лия начинки ягоды смешать с сахаром 
е Изтеста скатать Аи д С У Е 
4 см, нарезать кружочками толщиной 2 а 
догокусочка раскатать кружок толщиной в 


1 мм, 
Уложить на середину начинку, края защипать. Гото- 
вить на пару немедленно. Готовые вареники посыпать 


сахарной пудрой. 


Вареники с яблоками 


Для теста; 2 стакана муки, 2 столовые 


020 масла, '/ ‚стакана кипят- 
оли. Дляначин ки: 400 г яблок, 
ахара, 2 столовые ложки крах- 


и корицы, /,стакана 
(пудры для посыпки, 


щью ложки, добавить 
Одного состояния. Для 


ки яблоки мелко нарезать, сме- 
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„фы 


шать с сахаром, корицей и краху 

тать колбаску диаметром 3—4 с 00 Из і 

ками толщиной 2 см. Из каждого 20908 : 

кружок толщиной в 3—4 мм, ложи ака, 

чинку, края защипать. Готовить на то Сере а 

Готовые вареники посыпать сахарной пу Л 
и, 


Галушки с ежевикой ии вне" 
орн! 
пакана муки, //, стакана Р е) 
кипятка, 2 столовые ложки сливочного мас 21 
ла, [ля соуса: 1 стакан я200 ная вмук 
ежее ожки сливочного мас: аматить ТЕСТО СТ 
ей 


ла, така 1рной пудры. 
з и“ 0000 


‚ муку подсоленный кия ‘неорикатать, разрез 


с помощью ложки, добавив 
› однородного состояния, 8%: 
тем тонко раск ‚1 резатьна квадратики 3х3 0 
Сварить на пару. Выложить на тарелку, 
топленным маслом. Перебранные и вым 
взбить в миксере с сахарной пудрой, смес 
и залить ею галушки. 


медленно за 
масло, выме 


полить 0 
ыттые ЯГОД 


ь проце 


2 № 
ҳой | 
Галушки с землянико Ма о 
одо 10, 
кана ОА 

Для теста: 2 стакана муки, т: о в, 
кипятка, 2 столовые ложки сея го №, КОИ 
‚а: 1 ста 

ла, щепотка соли. Для соуса | пивочног0 ты 


земляники, З столовые ложки с 
масла, '/, стакана сахарной пудры. 


ленный Е 


ВЕРЕ в муку подсо. ки, 
медленнозамешать тесто с помощью лов ЯНИ. 
масло, вымесить тесто до однородного 60 
темтонко раскатать, разрезать на квадра 
Сварить на пару. Выложить на тарелку; 
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фо 9 9" _ 


и вымытые ягоды 


анные 
В смесью залить 


А Переб Е 
е ой пудрой, 


Галушки © клубникой 


'/, стакана 


а Е а А Для теста: 2 стакана муки, 
пол о м кипятка, столовые ложки сливочного масі 
С 968 Г) Уи | ла, щепотка соли. Для соуса: 1 стакан ягод 
, о 
р од А клубники, 3 столовые ложки сливочного мас 


'Оловые “оса та ла, '/,стакана сахарной пудры. 


Кио 
ЧС ё 

Сахарно оц Оа в муку подсоленный кипяток; 
медленно замешать тесто с помощью ложки, добавить 
я В мук __ 0070; вымесить тесто до однородного состояния. За- 

У подеолнеыта темтонко раскатать, разрезать на квадратики ЗхЗ см. 
тесто С ПОМОЩЬЮ ЛЕЙ Сварить на пару. Выложить на тарелку, полить рас- 

== топли Е 
сто до однородно иным маслом. Перебранные и вымытые ягоды 
ьвмиксере с сахарной пудрой, смесь пт 

‚ разрезать на рои, смесь процедить 


изалитьею галушки. 
ложить нат 


Перебранеы об 
:харной пудро | Галушки: с клюквой 
Л. Для теста: 2 
Ч 1, 
/ ‚стакана 


э полученным соусом. залить 
Л 


І алушки с Крыжов 


Для теста: 2 стакана муки т 
кипятка, 2 столовые 
ла, щепотка соли. Для соуса: То 


крыжовника, 3 столовые ложки 


так 
7 х сли 
масла, / „стакана сахарной пудры, 
Ө) 

«Заливая в муку подсоленный кц 


ГО спомощьюложки доб 
масло, вымесил › до одноро 


темтонкор 


медленно з: 


03 
дного Состояния, В 


\ ь, разрезать на квадратики 3. 
Сварить на па] ожить на тарелку, полить рии 
топленным маслом ребранные и вымытые ям 
взбить в миксер. 1рной пудрой, смесь проце 


и залить ею галу 
Пыдито? стакан 
Шш половые. 
М) 7 ч МИ 
Галушки с0 слива а ТОА 
т : ана еже 
Для теста: 2 стакана муки, '/» став ги 079 сто 


мас 
кипятка, 2. столовые ложки Слив 
- 2 0 г. С. П 
ла, щепотка соли. Для соуса: 200 и, ста? 
ложки сливочного масла, а 


столовые 
кана сахарной пудры. 8 
ный кит 


Э; муку подсолен 
аливая в муку под экки, Доб 


медленно замешать тесто с помощью ло стояния. 
масло, вымесить тесто до однородного С тики 353 к 
тем тонкораскатать, разрезать на квадра а н 
Сварить на пару. Выложить на тарелка 
топленным маслом. Из вымытых олии 
точки, взбить в миксере с сахарной пудр 
цедить и залить ею галушки. 
иной 
Галушки со смород кана 
1а 
Для теста: 2 стакана муки, 012 согом 
кипятка, 2 столовые ложки Сливо 
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7 ГУН Ви 

ка соли. Для соуса: г, одатан ягод 

ла шепот 3 столовые ПОЕ бр мою 
СРО накана сахарной ту 
а в муку. подсоленный кипяток, 
оца то спомощью ложки» добавить 
и о однородного состояния. Ва- 
о езать на квадратики Зх3 см. 
Е ть на тарелку, полить рас- 
и вымытые ягоды 
удрой, смесь 


| медленно заме 
& масло, вымесить м 

мтонкораскатат } г 
& ‚рить на пару. Вылож Я 
Кар аслом. Перебранные 


. КМ пленным м аа 
П т На па З ородины взбить в миксере ссахар 
Ка лить ею галушки. 
р анне Т № процедить и за 


1Харной г. 
И, о п 


Галушки с черникой 


Длятеста: 2 стакана муки, '/, стакана ми 

9 "7 ы п ` г 
ые ложки сливочного масла, 

Галушки соса пятка, 2 столов 3 а 
щепотка соли. Для соуса: 1 стакан ягод чер 


Ники, 20 2меда, З столовые ложки сливочно 


пакана муки, "| мия 


20 масла. 
овые ложки ооа З 
и. Для со: 2 аливая в муку подсоленный кипяток, 


сливочно ЛОО Медленно замешать тесто с помощью ложк и, добавить 


однородного состояния. З 
езать на квадратики 
ить на тарелку, полить рас- 
ебранные и вымытые ягоды 
› полученным соусом залить га 


а- 
ЗхЗ см. 


ов 
пюре вареного кар- 


Дои развести вт 

ат т еплой | 
дать подойт 5 А ОИ во 

и. Добавить муку, хорошо в а 


то и дать подойти. В подошедшее тесто И 
тофельное пюре, осторожно размешать па А 
рон, выкладывая на смазанную га дву 

тсковородку по 1—2 столовые ложкит е ] 


Оладьи с вареной свеклой 


ичной муки, 1 стаканводы, 
толовая ложка меда, 1, 
ина мел кой терке вареной 


1. . 
‚азвести в теплой воде с меді ени 
ить муку, хорошо вымесить те | лоовдя 


= | ии 
гошедшее тесто добавить св: Ауур 


шать. Жарить с двух сторон, Е. | 
‚занную растительным масло’ | 
2 столовые ложки теста. 


дать подоити 
тои дать под 
лу, осторох 
кладывая 
сковородк 


Оладьи с вишней 


ы, 
1стакай «9 


ка меда» 11 


2 стакана пшеничной муки» 
50 г дрожжей, 1 столовая лож 


стаканавишни без косточек: 


рожжи развести в 
дать подойти. Добавить муку, Х 
то и дать подойти. В подошедшее 
мельченную вишню, осторожно разме оо ра 
с двух сторон, выкладываяіна смазан 
ным маслом сковородку. по 


тест 


— 


теста. 


ничной муки, 1 сп 


пше, 
2стакана 1 столовая ложка 


жжей, 
50 г 0р0. 
стакана земляники. 


в теплой воде с медом, 
орошо вымесить Тес- 


л | рожжи развести 
а . ь муку, х 
Дъ С Заре дать подойти. Добавит 


бавить рае 
сИ шее тесто добаву 
е тои дать подойти. В подошед 5 ать. Жарить © 
у горожно размешать. Е 
1ең ю землянику, остор РИ 
Ччной Муки, ов выкладывая насмазанную растительнь 
а рУх : —2 ст те ложки теста. 
А 1 Столовая м маслом сковородку по 1—2 столовь я 
5 у № 
рт На мелк їп 
Оладьи с изюмом 
ї чной ‚ {стакан воды, 
ки развести вте. 2стакана пшеничной муки, 1 стакан воды 


50 гдрожжей, 1 столовая ложка меда, 2 сто- 


\вить муку, хороовжа ловыеложки изюма без косточек. 


В подошедшее тете Й 

Жариев : „грожжи развести в теплой воде с мелом, 
гешать. й подойти. Добавить муку, хорошо вымесить тес- 
подошедшее тесто добавить про- 
ый изюм, осторожно размешать 
н,выкладыв Е 


аяна смазанную р: 
4 . рас- 
м вородкупо 1—2 столовые лож- 


ВЫК. 


лады вая на смаз 


в анную расти; 
”Ородку по 1—9 сто а 


М 
ловые ложки теста. "Ацы 


Оладьи 

< кураро 

2? стака; шеничной л 
Эст 1 ана Е гной муки, 1 стакане 
5 рожжей, 1 столовая л 4 
д) С Я 'ожка меда, 2с 
вые ложки измельченной кураги, 
и ро кжи развести в теплой Воде смер 
дать подойти. Добавить муку, хорошо ВЫМеситьт 
к гь подойти. В подошедшее тесто добавить | М 

жн тешать. Жарить с двух стора ре та 


а 
тую растительным масток ее АЕО 
‚ые ложки теста, ава Пре 


Оладьи с морковью ПУ ТЕСТА] 


ПУ ПОЛО 
3 37 е й МОЖ 
19 гна пшеничной муки, т о 
воды дрожжей, [столовая ложка а ец Ок 

я их : се моркови | 
1 стакан натертой на мелкой терке мор 


№ 
2 ес мед 
Д жи развести в теплой вод 


сить 18 
м ар ан о выме 
дать подойти. Добавить муку, хорошое 


и : т тесто д | 

то и дать подойти. В подошедшее к с двух сторо 
ать. Жари 

ковь, осторожно размешать. Жар тммасломо 


>ЛЬНЫ 
выкладывая на смазанную Бастиан 
вородку по 1—2 столовые ложки 1 


ов 
с икос 
Оладьи с начинкой из а0р дЫ 
оды 
гстакан 8 


2 стакана пшеничной муки, меда, 


са 
50 гдрожжей, 1 столовая. ло 2 
абрикосов, растительное масл б 
и вод 
еплой м еси!” 
(991100) 


жаре 


Дрожжи развести вт. 
йти. Добавить муку, ХОР 
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7 


Оладьи © начинкой из гру 


уки, 1 стакан воды, 


й м 
‘Эстакана пшеничной 
я ложка меда, 3—4 


50 г дрожжей, 1 столова 
груши, растительное масло для жарения. 


рожжи развести в теплой воде с медом, Е 
дать подойти. Добавить муку, хорошо вымесить тес- 
тои дать подойти. Для приготовления начинки гру- 
пвымыть, обсуптить, нарезать тонкими ломтиками. 
оу теста врас кален ное мас- 
_Груш сверху еще 1 столовую я Ба а и 
‚ДВУХ сторон до тотовности. НЕС 


р 


Оладь И 
адьи с начинкой из зеленого лука 


2; 
У рата пшеничной 
420рожжей, Т столов, 


: И 
Е а 
ана мелко нарезанн 


Оладьи с начинкой из 
Кац 


о 


а стакана пшеничной 


2 муки, 1 

Ни т УКШ ет 

5 дрожжей, 1 столовая лох № 0 

аста а д ка мед, Ы, 

мелко шинкованной н, 
капусты | 


НоболЬь! 
| ольшая луков 2с 
вочно2од , зица, столовые ложи 
годімасла, растительное мас ЕЕ саш 
масло 


ЛЯ жа. 


ия, соль по вкусу 


Ио ки развест теп 
Га 2 и в теплой Воде 
Ф см 
0 


ГБ ПоОДОИТІ Побат т и 
обдать оавить муку, хорошо вымер 
гы ьп [ля приготовления начинки 
овать ме‹ ус. т а а 
капустой зажаритьз аб 


мас › ПО‹ І і ожить 1 стол л и 

раст ‹ ем СКОЕ Бе Е м А 
ое \ дке, быстро положив а 
ане ки, сверхуеще 1 столовую д ощ 
ку теста. Жа горон до готовности. 


Оладьи с начинкой из слив 


оа 
2 стакана пшеничной муки, 1 стакан воды, 
‚ | столовая ложка меда 


50 г дрон 
масло для жарения: 


зительное 


слив, рас 


Доки развести вітеплои 


ымесить 


дать подойти. Добавить муку, хорошо в ки 
то и дать подойти. Для приготовления начи . 
ть на поло 


вы вымыть, обсушить, раздели 
лить косточки. Выложить 1 столо 
раскаленное масло на сковородке, 
половинку сливы, сверху еще 1 стол 
та. Жарить с двух сторон до готовности, 


вую ЛОЖКУ 
быстро И 
ову 20 


2 стакана пшеничной муки» 5 
50/2 дрожжей, 1 столовая лож аро 
яблока, растительное ‚масло 
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в теплой воде с медом, 


ить тес- 
ошо вымес 
хор НКИ. яб ло- 


—  Лоожжи развести 
ити. Добавить муку, 
пойти 


ь ия начи 
гать ПОД а я приготовлен . 
Су, \ дать подойти: 28 а на тонкие кружки 
д | ‘тыть, обсушить, тестав раскаленное мас- 
Ж в ловую ложку кале 
ир ‚ложить 1 сто быстро положить 1—2 ломти 
‘ВИТЬ ел столовую ложку теста. Жарить © 
7 сверх 
[ля оон до готовности. 
ь А Ст . 
УЛОЖИТЬ 2 Оладьи с черникой 
от 
Н Вур 
е 0КОворо е, ь Эстакана пшеничной муки, 1 стакан воды, 
инки, Сверхуеще, | 50. дрожжей, 1 столовая ложка меда, '/, 


двух Сторон Дот и стакана черники. 
Дои развести в теплой воде с медом, 
ТР Дать подойти. Добавить муку, хорошо вымесить тес- 
гадьи с Начинкои 8 тои дать подойти. В подошедшее тесто добавить чер- 

тоя 04 осторожно размешать. Жарить с дву сторон, 
ничной му галі ана смазанную растительным маслом ско- 
1 стт0олов04 20 07 Ку по 1—2 столовые ложки теста. 


ное масло 


К: Оладьи с черносливом 
2стак. 
ана Т 
ть м жж иной Муки, 1 стакан воды 
ей столовая ложка меда, 2 сто. 
ки и мельченного Е? 
1 с ‘ернослива. 


рожжи 
| УЕ Развести в теплой во 
а 1908вить мук ои 
А бо У, хорошо | 
сЕ вымесить тес_ 
0 о тесто добавить чер 
5 ритьсдв 
А двух сторо 
растительным масло; ВЕ: 
Ожки те В 


№ 
1 


дать подойти. 


Оладьи 
с Фива 


ак во Т 

г међа ў 

‘арезанны ГА фил 
[т 


2 стакана пшеничной муки, | т 
50 г дрожжей, 1 столовая до 
столовые ложки мелко 
ков. 


жи развести вте 


ПЛОЙ 
і Воде ойе 


су, хорошо вы 
ч месть 
т 


то и дать подой В подошедшее тесто Добавить 
ники, осторожт ептать, Жарить с двух ада 
выкладывая и ную растительным маслом 
вородку по 1—: ые ложки теста, 


ате! 
ЗОКИР В 


Пирог лимонный 


п у; ана муки, 2/ стакана 


т й и повая ложка растит 
ного масла, 1 ‚я ложка сахара, 15—202 
сухих д] ‚начинки: 1 лимон стол 


стой кожей, 1 стакан сахара, кори\а и 
ваниль по вкус у 

ок натереть вместе с кожей а 
кой терке, смешать с сахаром, корицей ито 
Замесить опару из половины нормы ми 
дрожжей. Когда опара поднимется» доба а 
растительное масло, остальную. муку и ИП 
то до тех пор, пока оно не перестанет прай 
кам. Затем положить тесто в ту Же као 
товилась опара, и дать ему еще раз и п 
разделить на 2 части, каждую раоката 
мером чуть больше размеров формы" 
ной формы уложить один пласт тест г 
жить лимонную начинку и накрыть т 
Края пирога защипать, верх слегка На, 
или ножом. Выпекать в духовке ДО 
резать остывшим. 
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Пирог открытый © ревенем 


2 чайные 
17. стакана муки, 2 Ча. 


5 ста: 1 1 Е 
106 т х дрожжей, '/, стакана теп 
т А Доо, ОШ Ложки сливочного масла, 1 
стол с Е 
Ж 3 ов ложка сахара, ‘1: столовой п 
Ч ра 7А тительного масла. Для начинки: 7202 
‘м . Е 100 сахара, чайная ложка сливоч- 
А евеня, 2 Са: 
2 оао ‘масла, цедра лимона и корица по вкусу. 


Приготовить тесто. Для этого дрожжи и 
сахар развести теплой водой, дождаться появления 
| пузырьков. Смешать с маслом и мукой, тщательно 
вымешивать настолеоколо 5 минут, раскатать в пласт 
Пирог. _— толщиной в палец, выложить на противень, смазан- 
"ИМЕ ный маслом, края загнуть наверх. Ревень нарезать, 

: 9 стакана о посыпать сахаром, закрыть крышкой и дать настоять- 
1, [ столовая ложнааы ты р свзшийся от ревеня сироп добавить спе- 
П дл 8 при девень равномерно распределить по 
чайная ложкасаларие ти теста, залить подготовленной смесью, * 
сей. Для начини Аа духовке Готовый: пирогостудить, разре а 
_1 стакан саар ИАА посыпать сахарной пудрой. ^^” 


ые ло теце 
ЖК е 


тън? 


льного 
402 дрож 


В 
катанного т ес 
до очистить от ки 

помидоров Снять к ЕЈ р Й 
на. Нарезанные авокадо и помидоры Е Семь, т. я 
чупом 2 лимонным соком, посыпать к эй й 
рем. Взби ТЬ вімик; ере, добавить нарезанным к и 
лук. Края обоих тастов защипать, а шов Бе К. 
Вниз. Оставит: На 15 минут Для расстойки запек 8 


тлкой. Вы ечьв духовке. 


‚Г '/,стакана теплой 
ки раст ительного мас: 
соли,1 столовая ложка 
ей. Для начинки: 8002 
Порея, 2 столовые ложки сливочного масла, 
р чайной ложки молотого имбиря. 


З 7 очистить, тщательно про: 
мыть. Нарезать зеленые листья полосками длиной В 
5 см. Спассеровать порей со сливочным маслом, им“ 
бирем и остудить. Для приготовления теста замесить 
опару из половины нормы муки, воды и дрожжей. 
Когда опара поднимется, добавить сахар, растали 
ное масло, остальную муку и выбивать тесто до Ве 
пока оно не перестанет прилипать к рукам. За 
ва, ложить тесто вту же посуду, где готовилась 
Емо атыему еще раз подойти, Как только тесто 
опара; Е ан его раскатать слоем в 1 см и уло- 
подойдет, отивень. На тесто ровным слоем уложить 
жить на пр ерху точно такой же 
начинку, РИ пластов защипать, а шов подогнуть 
теста. И е на 15 минут для ра 
вниз, 


стительным маслом, верхнюю поверхность н 
зилкой. Вьшечь в духовке. 


Пирог с черникой 


и. ч ля теста: 3502 муки, 2 чайные ложки раз- 
к. и сля, 150 г маргарина, 4—5 ооа 
тр ае воды. Для начинки: 500 г черники, 
Эхы столовые ложки муки, 1 стакан сахарам 2 
вке 09 Ло столовые ложки сливочного масла. 
‹ ® 
чу М, и разрыхлитель смешать с марга- 


рином, постепенно добавляя по одной ложке воду, и 

г, замесить крутое тесто ( месить до тех пор, пока тесто 

Уком.по не начнет отделяться от стенок посуды). Быстро рас- 

Пец катать тесто, смазанную маслом форму на “/, напол- 

аана тети нить тестом, по поверхности те зложить ягоды 

"тельно „ черники, слегка посыпав их рху все посы- 

п0ловая лд пать сахаром и положить небо усочки сливоче 

ачи Ш. масла. Накрыть оставшимся тестом. Выпекатьв 
1 ки: 8007 


ховке. 

очного масл 87 
биря. 

тщательно Пирог фруктовый 
тосками длин Для теста: 1 стакан муки, 2 столовые л ож 
ным маслом?’ ки сливочного масла, 2 столовые ложки ле 
гя теста зам” дяной воды. Для начинки: по 150г черники, 
ды и дрожа? ежевики, красной смородины и мали ны, 502 


молотого миндаля, !/,стакана сахара, [ли 
мон, 80 г гранатового сиропа. 


П тесто. Муку тщательно пез 
ремешать с маслом, влить холодную воду. Замесить 
тесто ина 30`минут поставить в холодное место. Рас- 
катать из части теста. пластину величино исформудля 
духовки. Для приготовления начинки вымытые яго 
ды, ‘миндаль, сахар, лимонный сок гранатов С 
Роп выложить в ‚Ро кб 

г Форму на раскатанное тесто» ХОР‹ 
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перемешать. Края Формы <брызн 
Теста бортики. о 


На ягоды ДОЙ, сдел, 
поло "дела 
Шегося теста ЖИТЬ пласт 


А ; Выступающие Края отре г 
е вырезать Отверстие, В 6 
, Бышекать 
ности. №“ Б 


Пирожки с квашеной капустой 
Для теста:7502 муки, 1 7 стакана теплой 
воды, 2 овь ки растительного мас- 
ла,1 столова ложка сахара, 252 дрожжей, 
Для начи! `1 стакан квашеной капусты, 
2 9 2 столовые ложки расти, 


„ молотый имбирь по вкусу. 


е лож 


ггь опару из половины нормы 
жей. Когда опара поднимется, до- 
ельное масло, остальную мукуи 
о тех пор, пока оно не перестанетпри- 
Затем положить тесто в ту же посу- 
ду, где готовилась опара, и дать ему еще раз пос 
Как только тесто подойдет, нарезать его на пора 
ные куски. Раскатать в виде лепешек круглой Са 
мы, на каждую положить начинку, края защ = 
ать изделию форму лодочки, уложить швом = 
рид шаннуюімукой доску для расстойки. Когда 
напосв одойдут, поджарить их во фритюре. Для при 
жк ее начинки капусту, если она очень кислая, 
готовлен ошнарить кипятком, мелко нарубить, доба- 
промыть о и тушить под крышкой, затем смешан 
вить а мелко нарубленным луком, добавит! 
поджаре! имбирь. 
моло 


Хипікстаг Г. 
Зое, 2 Ст 


муки, воды ид 
бавить сахар, растит 
выбивать тесто д 
липать к рукам. 


16) 


ТЫЎ 


Пирожки с луком 


шеничной муки, '/, стакана 
акан леного пука, 1 стакан мелко 


2 ст 250% 3 


р Д 


зелени петрушки и укропа, 2 
опленого масла, молотьй 


ой 
на Сзан 
«< д5 Е ловые ложки т 


имбирь вкусу. 
з И. муки и воды замесить крутое тесто, 


, & с 
а р с ау | скатать в пласт толщиной 2 мм, вырезать кружки 
Са. КЕТИ \ Р померомс чайное блюдце. Положить на каждый крут 
№ 950 е т Кок фарш, состоящий из мелко нарубленного зелено- 
а. 254 то лука, зелени петрушки и укропа, смешанных смог 
970 бо 00 Ы имбирем и заправленных топленым маслом. 
(15) 01 и № лотым р 
621 ло р Кружки завернуть в виде полумесяца, края защипать. 
“м рь р Поджарить во фритюре. 
10 
6 
У из т У 
[о] са 
а Олар ЕСА Пирожки с морковью 
0, 
Сло) Оста Дт, } Для теста: 750 г муки, 1 */, стакана теп- 
онон Льнур ой воды, 2 столовые ложки растительного 
ТЬ тест е бта ета, 1 столовая ложка сах ара, 25 г дрож- 
ем О вту» жей. Для начинки: 1— хоркови, 100— 
Уе е разно" 1502 сливочного масла, 1—2 чайные о 
зать 70) и сахара. Е в 
На порт 
хәшар круглое Зо Е 
Э БУИ ины Т 
У, края заций муки, воды и дрожжей. Когда опа и ` нормы 
СТОЖИТЫШВШЕ _Савить сахар, растительное масло осте п 5 а 
сстойки. Кой выбивать тесто дотех пор, пока се, г 2 а ю муку и 
липат г э; Ы 2 ›‚ не перестанет С 
ритюре, Для пать к рукам. Затем положить и ая шри 
в ту же посу- 


на очень кій рде готовилась опара, и дать емуеще раз полойт 
о нарубить ' ные к тесто подойдет, нарезать его та о Е) 
затем сме" мы, СА Б. Раскатать в виде лепещек Е 
уком, доа дую положить начинку, края защинать, 
очки, = В 
Гоо о пенвуюмукой доску для а и вниз 
дут, поджарить их во фриз ‚ Когда пи- 


и тушить до готовности. Рот, 
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Для теста: 750 г 
лой воды, 2 столов 
масла, 1 столов 
жей. Для нач ШН 
ра, 1 чайная 


муки, |1 


Стакан 
ые 


ложки Растите П 
ая ложка сахара, 25 > д 
1:1 кг яблок, Ге, 
ложка корицы. 


В ез І 


та кан Саха 


Ь опаруиз половины Но 


Я РМЫ муки 

Воды и дрожжей. К {а опара поднимется, Добавить 

сахар, растительно, “асло, остальную мукуи выби. 

вать тесто до тех т р, пока оно не перестанет прили. ПИ] 
пать к рукам. Зате м ‘ожить тесто ву же посуду, 

тде готовилась опара, и да ‚му еще раз подойти, Как Ти те0та 
только тесто подойд резать его на порционные 00.6006, 2. 
куски. Раскатать в ву ешер 


круглой формы, на 


каждую положить нач я защипать, придать 


голасла, [ст 
изделию форму 


І ‹рг 
Е 


хей Для ни 
0 (01 (020097 жить швом вниз на по- 1001502 сл 
сынанную мукой доску для ра‹ стойки. Когда пирож: пастора, 
ки подойдут, поджарить их во фритюре. Для приго- 
товления начинк 


‘и спелые яі ки, преимущественно 


кисло-сладких и кислых сортов, очистить от кожицы 
и семечек, нарезать дольк ми, пересыпать сахароми 
корицей, дать постоять 15 —20 минут. 


на Пирожки с ягодами 
(малиной, клубникой, черникой) 
Для теста: 750 › 
лой воды, 2 столов 
‚масла,1 столовая 
жей. Для начинки; 
кан сахара, 2 столо, 


) 
Замесить опару ИЗ половины нормы муки, 0 
воды и а а Метел, добавить хак 
а остальную 
а муку и выбить 
аа до тех пор, пока оно не пер станет - 
те 


прилипатьк 


+ 
Затем положить тестов ту же посуду, тео | 
' сь опара, и дать ему еще раз подойти. Как пало 
а одойдет, нарезать его на порционные куски. 
ать ввиде лепешек круглой формы, накаждую. 
ў жить начинку, края защипать, придать изделию 
рало лодочки, уложить швом вниз на посыпанную 
р и доску для расстойки. Когдапирожки подойдут, 
поджаритьих во фритюре. Для приготовления начин- 
ки ягоды перебрать, вымыть, положить сахар, на- 
треть, добавить муку и проварить. 


отр 
му еп 08 ух) З р 
зать азди Пирожки со свежей капустой 
его | 
к кр 1А Ш Для теста: 750 г муки, 1! „стакана теп- 
рая УТлой фла Лой в00ы, 2 столовые ложки растительно- 
Защипат за го масла, 1 столовая ложка са хара, 25 гдрож- 
кить ШВОМ вно жей Для начинки: 2—2 кг капусты, 
стойки, Когда роса 002 сливочного масла, Г чайная лож: 
фритюре. Дит Ва. 
ки, преимущей 
‚очистить о Вос опару изполовинынормы муки, 


воды и дрожжей. Когда оп 

ересыпать сах" сахар, растительное мас 

гинут. вать тесто до тех пор, пока оно не перестанет прили- 
пать к рукам. Затем положить тесто в ту же посуду, 

тдеготовилась опара, и датьемуеще раз подойти. Ка к 

только тесто подойдет, нарезать его на порционные 


Куски. Раскатать в виде лепетек круглой Формы не 
каждую положить начинку, а 


| Изделию форму руҳ и 
к анную мукой доску для расстойки. Кое па по: 
В подойдут, поджарить их во фритюре. да пирож- 
_товления начинки нарубить капусту Я приго- 
орчит — ошпарить, положить тонким г). @СЛИ она 
лю или сковородку с р 


ара поднимется, добавить 
ло, остальную муку и выби- 


Пицца Вегет 


Кад 
Для теста: 1 '/,стакана Ш 
Ложки сухих дро, жей, 17 $ стакана пайные 

воды, 2 ст 0ловые ложки сливочдоа, еплой 
1 чайная ложка сахара, '/ ‚столовой лож 
растительного масла. Для начинки: 100, 
капусте 1 7орковка, 5—6 побегов 
спаржи (мож ‘сервированной), 2 сред) 
них цуккини г консервированных зерен 
кукурузы, 2 поми ора, 4 столовые ложки 
кетчупа покк растительного 


ариац с, 


7 брокколи, 


П.О КО? 


масла. 


Е ОВІ 


И Для этого дрожжи 
сахар развести теп ЛОЙ водой дождаться появления 
пузырьков. Смешать ‹ маслом и мукой, тщательно ОЖ. 
вымептивать на сл Ло о минут, раскатать в круз | др, /.4 
жок диаметром около 30 ‹ Форму смазать маслом, ложка сл 
разложить тесто, приподняв края. Тесто смазать кет- стакана 
чуном. Морковь и спа Ржу нарезать соломкой, с поми- 8 0толові 
доров снять кожи 


цуи нарезать их тонкими кружоч- 
ками. Цуккини очистить и нарезать кружочками или 


тонкими полосками, брокколи разобрать на мелкие 
соцветия. Все сырые овощи залить кипятком и оста- 


м воду слить, овощи промыть 


сто. 


толе окол 


м. 


Смаз 


Цицца О за а 


Для теста: стакан муки, 1/.стакана воды, 
1 столовая ложка Е ОНО "асла, | чай- 
ная ложка сухих ла 5 
стаканачерники? банана н 


Мелом 
воды, 2 чайные ложки сахара. 
, 


98. 


о 
6 
о 
23 Й с маслом 
: 2 льно растереть БГ 
7? Муу тщате влить в смесь муки и 


и теплой водой, 


авт тех пор, пока тесто не станет глад- 


92, < месить до Тесто раскатать в кругдиаметром 
а д нородным: занную маслом форму, 
“9, ИОД жить его в сма 
бр оло 80 см, УЛО ая. Ровным слоем выложить на 
Зы 0, Ў а приподняв кра а. засо ое 
79%, "од влые кружи Чернику и бананы посы- 
и 0 ез8 ть маслом. Чер 
“ет гета смазе готовности. По- 
40, Края екать в духовке до 
ЕЎ $ ать сахаром. Вып 
у: Тес, № Е в горячем виде. 
То ! 
8 
доц Для 
асло ОЖ Зои Пицца яблочная 
ом 0, 
л И Я Е 
(0) 5 мин Муай А Для теста: 1 '/‚ стакана муки, 2 чайные 
м. Фо УЕ Раа, ложки сухих дрожжей, 2 чайные ложки са- 
ЇВ Рму СМаза ц хара, !/.стакана теплой воды, 1 столовая 
Кра ест а ложка сливочного масла. я начинки: 4/2 
Резат, Оск стакана изюма, 2столое пожки ОДЕН 
ать, Томко, 3 столовые ложки сливо масла, 1 чай- 
ре ію ная ложка корицы, 2 ст г ложки сиро- 
Зать КРужочкаие паот варенья, 2 крупных яблока. 
ТИ разобрать нашы 
лить КИПЯТКОМ Позовите тесто. Для этого дрожжи и 


Слить, овощи др 
Іьно обсушитьсай 
ь брокколи, моей 

"ть кукурузнымй" 


Сахар развести теплым молоком, дождаться появле- 
ния пузырьков. Смешать с маслом, яйцом и мукой, 
Тщательно вымешивать на столе около 5 минут, рас- 
катать в кружок диаметром около 30 см. Форму сма- 
Зать сливочным маслом, разложить тесто, приподняв 
Края. Для приготовления начинки изюм залить ко- 


НЬяком. В маленькой посуде смешать 2 столовые лож- 
Ки сливочного масла 


Ставить в духовку на 2—3 минут 


500 г спагет ти, 1к 
воды, !/ ‚стакана ол 
лек чеснока, 1 ма. 
потка соли. 


с помыть, 


соцветия, корешки нарезать тонкими ломтиками 
Капусту Опустить в кас грюлю с подсоленной ВОДОЙ и 
Варить до тех пор, пока орокколи не станет ярко-зе. 
леного цвета. Капусту ло, тать с помощью шумовки, 
бульон сохранить. Овошно й бульон вскипятить и сва- 
рить в нем спагет ри. Затем ‹обавить отваренную ка- 
пусту. Приготовить, соус. Для этого чеснок растереть 
с маслом, добавить острый перчик целиком, смесь 
подогреть, а затем перчик достать. Со спагетти слить 
Жидкость, добавить соус, все перемешать. При жела- 
нии украсить зеленью. 


разобрать на  Мелк 


Спагетти с луком-пореем 


5002г спагетти, [л кипящей воды, '/,чайной 
ОЗШЕ аа Не Парт оливкового 
масла. Для соуса: 1002 консервированных 
томатов, 1 морковка, 1 веточка сельдерея, 
6 средних перьев Порея, 6 веточек свежей 
петрушки, 3 столовые Ложки оливкового 
масла, ст оловые ложки сливочного масла, 

125 г белоговина, Гь чайной Ложки сушеного 

майорана, молотый имбирь повкусу, щелот- 

ка соли. 


ля приготовления соуса 
й терке, перья порея нар 
крупной тер. 
ВЕСА Е, а затем на кусочки д 
тонкие п нарезать на небольшие Куски, сок от по- 
Шомидоры анить. Нарезанные Овощи смешать сісо- 
мидоров сохр обжарить в смеси, оливкового сли- 
Ра ециями, 
лью, сп 


_ то масла и потушить. За несколько минут до 
рх шения добавить сок от помидоров. Спагетти 
чан 28 подсоленной воде с добавлением оливково- 
м а затем слить воду, разложить на тарелки, 
В ть приготовленным соусом и посыпать зеленью 
П 


Ь 
) к. петрушки. 
Под ү 
Олу ММ Спагетти с цуккини 
с 1 м м, м 
ПОМОЩЬ А 500 гспагетти, 1 л кипящей воды, И чайной 
Льон Веки ложки соли, '/, чайной ложки растительно- 
завить 20 масла. Для соуса: 500 г мелких цуккини, 
220 г ветчины, 2 столовые ложки оливково- 
"ТОГО Чеснок ТРЫ, р 
гомасла, 400 г консервир ных томатов, 
рчик Целико а 1 луковица, З дольки чеснока, 6 веточек пет- 
ть. Со спагети рушки, молотый имбирь по вкусу, щепотка 
ремешать, Пи соли, 
уккини очистить от кожуры, разрезать 
вдоль на 6 частей, затем мел нарезать кусочками 


‚Алиной 1 см. Слить и сохранить сок из консервиро- 
уком-поре" Ванных томатов. Ветчину, лук, чеснок и петрушку 
— мелко нарезать, смешать и потушить в оливковом 


оды, Ч Кеме. Добавить цуккини, томаты и томатный сок, 
г оливкові) геа молотый имбирь, перемешать и тушить под 
ован Рышкой до готовност 


и. Спагетти сварить в подсолен- 
Ной 
Водес добавлением оливкового масла,затем слить 


Во, 
с Разложить на тарелки, полить приготовленным 
ми посыпать зеленью петрушки. 


Спагетти со сладким перцем 
5002 спагет 


ти, 1 лкипя, 
тительног 


ока, 6 вето- 
стакана 


ного уксуса, "“Молотый имби 
потка соли. Рь по Усуи, 
1» | 


| ШЕ Очист 


КОЙ соломкой. Че 
петрушкой, Помидоры полок 
пятком на 3 минуты. 3 
лить холодной, 
Очищенные помидоры Н, 
лить в кастрюлю, 


ИТЬ От семя 
снок растереть с ме 


8 й ушкой, 
резанный перец, молотый имбирь, соль. Тушить 
крышкой Д 


о готовности. При необходимости моя 
Добавить 3 стол. ‚е ложки воды. Готовый соус дер 
етти сварить в подсоленной воде 
добавлением расти ельного масла, затем Слить ВОДУ 
разложить на тарелки. В приготовленный соус доба. 


вить мелко нарезанную петрушку, полить им спа № 
гетти. 


жать в тепле, Спа: 


Торт фруктовый 


450 г различных фруктов, 2 стакана д 
1502 сливочного масла, 1 стакан воды, 1 НАЕ. 
кансахара,:/,чайной ложки натертой Е. 
дры лимона, 1 пакетик ванильного сахара» 


с х 
‘/‚чайной ложки соды, 1 чайная ложка сухи. 
2 > 
дрожжей. 


ыу. 
ШП омытые, подготовленные Фрукты 
масло, сахар и приправы положить в Астон Е 
лить 1 стаканом воды и проварить в течение 10! 
нут. Остудить и добавить пищевую 
28 У» смешанную с разведен гыт 
па шо перемешать. Фо У для 


СЛАДКИЕ БЛЮДА 


Ассорти фруктовое 


), 
аа блок, 100 ггрушь 100 гслив, 150 2вино- 
Ты Гарая 50—100 г сахарной пудры, 1 чайная 
И К Б 

и. Т ба лимонного сока, 50 г миндаля или 
) җ грецких орехов. 
С к. рехи измельчить. Фрукты промыть, 
а лить сердцевину и семена, каждый вид фруктов 
№ М, ать отдельно в виде брусочков, виноградины раз- 
п асла зать пополам. Все смешать, приправить сахарной 

Риго ре 


пудрой и лимонным соком, красиво уложить в вазе, 
| 


"трудам сверху посьшать измельченными орехами; 
"10 


р 
Ассорти фруктовое с медом 
11 лока, 200гслив, 11 ищенных орехов 
о і З яблока, р р 
рт фруктом 4 столовые ложки меда, 1 столовая ложка 
2 лимонного сока, '/, чайной ложки корицы. 
26, 2 стак 
анаа = 
такан воды, [ся И, промытых слив вынуть косточки, яб- 


токи нарезать соломкой, сбрызнуть лимонным соком. 
Фрукты смептать, в разогр л мед добавить корицу, 


Толченые орехи, лимонный сок и залить фрукты по- 
лученной смесью. 


жки натертойе 
льного Са 
гная ложкаций 


овленны Ассорти фруктовое с соком 
тре У смородины 


2 груши, 3 яблока винно- кислого вкуса, И 
стакана сока черной или красной смородины. 


И и яблоки помыть, натереть на 
Крупной терке, перемешать, полить соком черной ли 
Красной смородины. Подать к туптеному или варено- 
му мясу. 


2 спелые груши, 
го масла, 


1 столовая) 


| сли 
2 столовые ложки сахара ЗА 
ловые ложки, воды, хета 


корица по вкусу 
Ме раз 


МягчитЬь, Растереть с Саха 
долить воду и вскипятить. Очищенные Груши з т 
В духовке. Готовы, групи полить сиропом новы 
корицей. | 


Желе из малины 
стакан. а вы, 1 столовая ложка 
сахара ‹ } ки желатина, 2 ста- 


кана воды. 


В воде раств ть сахар, отдельно распу- 
стить желатин, Все ‹ мептать с соком малины, довести 
до кипения, разлить в вазочки и охладить. 


Келе из облепихи | Цера з пель 
Од, 
'/ стакана сока облепихи, 2 столовые лож- 0) Гадо, 1 
ки сока калины, :/. чайной ложки сахара, "/, | 1 Кайнар 
чайной ложки желат ина, А стакана воды. Л 
ЖК . № П 
елатин распустить в воде, добавить са \ ко ить 
хар, влить сок калины и сок облепихи, довести до МЕМ еде 
кипения, разлить в вазочки и поставить на холод для х о Кож ] 
образования желе. к оца т) 
| Вы Ң; 
Желе из рябины ОХ ‘ок 
Мук 
500.2 рябины, 2 стакана воды, И стакана мий 
сахара. 1) АДУ 
(Ойно на промытыеј ягоды рябины жу 
ияжщей подсолен 
бланшировать в кипящ 


ной воде для 
а олоснуть яг 
ечи, затем сш оды холод- 
шения гор 
умень 


104 


ие. Ва 


шированные ягоды разварить в 2 ста- 


„Блан лк 
т зу Разваренную массу отжать через марлю, 
з. ВЕКЕ ар и уварить желе до нужной густоты. 
4 1, ТБ 


Мороженое ананасное 


} 5002 свежего или консервированногоананаса, 
е 1 стакан сахара, 2 стакана воды, 1 стакан 
"в Е 1 лимонного сока, 1 чайная ложка желатина. 
ть 
Г, 
р: Ст 7 си ананаса тщательно растолочь в 
Ки бло 


я А ионный сок и приготовленный сахар: 
ела, За ступке, влить лимо І 


та 0, [ ныйсироп. Желатин замочить в холодной водеи, ког- 
Б даон набухнет, залить небольшим количеством горя- 
ТЬ Саха чего сиропа, затем добавить к основной массе, все 
с со р, Отдел, тщательно перемешать и поместить в морозильник, 
и Ком М разложив по формочкам. 
И Охладить, 
Мороженое апельсиновое 
те из облепихи Щедра 3 апельсинов, 1 стакан лимонного 
сока, 1 лимон, [ стакан сахара, 2 стакана 
2 столовыелж 6000. 1 чайная ложка желатина. 
ожки сахар, С , 
| стакана вй варить сахарный сироп, добавить натер- 


тую на терке апельсиновую цедру, предварительно 
„вводе, доб тиз белую кожицу, обладающую горьким вкусом. 
о. дозата ых ть с тщательно растертой мякотью 1 лимона, 
| а хол ть лимонный сок, добавить желатин, предвари- 
1ВИТЬ Н. Тельнозамоченный в небольшом количестве холодной 
воды. Полученную смесь процедить и поместить в мо- 
Розильник, разложив по формочкам. 


гз рябины. 


‚на 
2 стакан Мороженое из земляники 


2 стакана земляники, 5 стаканов сахара, 


/.стакана лимонного сока, чайная ложка 
желатина, 1 стакан воды. 


105 3 Й 


20 


сахаром и оставить на 3—4 
добавить лимонный сок 
тельно замоченный 
воды и подогретый 
поместить 


тщательно р 


УП 
› Воду и желатин 
внебольнто 
до раствор 
В морозильник, р 


› Пре 

М Количества хо а 
ения. Полученн м 
азложив по Формочнаи, Я 
Мот 


зоженое из сока красной 


смородины 


'тородины, 5стака. 
на лимонного сока, 1 
стакана ап. 4106020 сока, 2 стакана 
воды. 


И. ягод смородинь 


сок. Сок ягод сментать с сахаром и оставить на 3—4 
Часа, затем, перемент 


ав, добавить сок цитрусовых, 
воду и желатин, предварительно замоченный в не 
большом количест 


ве холодной воды и подогретый до 
растворения. Полученную смесь поместить в моро: 


зильник, разложив по Формочкам. 


2стаканая 


нов сахара, 


У 
ак 


г через марлю выжать 


Мороженов из сока красной 
р 


н черной смородины. 
1 стакан ягод черной смородины, І стакан 
красной смородины, 5 стаканов сахара, 2/; 
стакана лимонного сока, 1 а 
желатина, 2 стакана воды 


И. ягод смородины через марлю выжать › 
ать с сахаром и Оставить на.3—4 
к ягод смеш Д 
сок. Со ем, перемешав, добавить лимонный сок, воду. 
часа, ЕЕ а едварительнозамоченнь 
и желатин, 


В небольшом 
стве холодной водьги подогретый до Растворе- 
количест 
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ую смесь поместить в морозил 
нн 
О формочкам. 


Мороженое из почек смородины 


акан почек черной смородины, 2 стака 
ава 4 стакана воды, !/, стакана лил 
хара, 
аро сока, 1 чайная ложка желатина. 
м 


В горячий сахарный сироп опустить поча 

ернон смородины, добавить лимонный сок, осту- 
2м тати Желатин, предварительно замочить 
Фа шом количестве холодной воды, залить 8—3 


9: столовыми ложками горячего сиропа и влить в при- 
тр рез готовленную ранее смесь. Поместить в морозильник, 
Ром у Харра разложив по формочкам. 


Ў Чен Мороженое мандариновое 
ТИ Е 

сь по П0д0 Щедра 6—8. мандаринов, 1 стакан лимонно- 
ам. Местить зр 20 сока, 1 лимон, 1 стакан сахара, 2 стака- 


на воды, 1 чай ная ложка желатина. 


З 07. сахарный сироп, добавить натер- 
ока красной ТУЮ на терке мандариновую цедру, предварительно 


алив белую кожи тау 7 < о 

смородины. а ую кожицу, обл адающу ю горьким вкусом 
мешать с тщательно растертой мякотью 1 лимона, 

влит $ й сок г : - 

мы, [ стак ь лимонный сок, добавить желатин, предвари 


2 тельно замоченный в небольшом количестве холодной 
в сахара» о Б 


‹ т воды: Полученную смесь процедитьи поместить в мо- 
пная Лол розильник, разложив по формочкам, 


Мороженое ягодное 


2 стакана сока ягод (вишни, малины или 
клубники), 4 стакана сахара, ‚стакана — 
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С, ЯГОД смеш 
сутки, затем, 


воду и жел 


И 
Ую смесь Поместить 


мочкам. к 


Мусс из калины 


1 стакан сок, калины, ‚стакана сахара, 
З0г желатина, 1 л воды, 


г 

ОА селена размягчить (дать набухнуть)в ] НОП 1 
небольшом количестве холодной кипяченой воды, и 
добавить остальную Воду, перемешать и довести до № чију, [чан 
кипения. Добавить сахар, влить сок калины, охладить 
до 35 °С, быстро взбить ДО получения пышной массы, 
разлить в формы и охладить. 


Мусс клюквенный с манной крупой 


1 стакан клюквы, 1 стакан сахара, ста 
кана манной крупы, 2 /,стакана воды. 


ооо 

ком, добавить \/;стаканав 

лю. Выжимки залить 2 с 

минут, отвар отделить и 

пу, всыпая ее постепенно и постоян 
После 20 минут кипячения всыпать Сахар, дать массе 
вскипеть и снять с огня. Влить Отжатый ранее соки 
взбить до густой пены. Когда масса Увеличится в 2 
раза, разлить ее в вазочки и поместить в Холодное ме- 
Сто для застывания. 


м манную кру: 
‘но помешивая. 


Мусс малиновый 


алины, !/,стакана сахара, ста 


аканм 
Е" 2.2 желатина. 


В кана воды, 


(Отобранные ягоды малины промыть, 
3 сть через сито. Выжимки залить водой, довес- 
ПРШ Е пения, процедить через сито или марлю. В 
204 добавить сахари размоченный в небольшом ко- 
Му, ї пичестве воды желатин, помешивая, довести до ки- 
Сиз пения, влить сок малины, Взбить миксером до полу- 

с — чения пенистой массы, разлить в формы, поместить 
тако, на холод для застывания. 

"щ 


Ч, Мусе облепиховый 
ИТЬ (дать Г 
Ной КИПЯчени 200 гоблепихи, '/, стакана сахара, 2стака- 
"мешать ` на воды, '/, чайной ложки желатина. 
С 
ок калины, ора (Оаа д и перебранную облепиху ис- 


ения пышной. толочь, влить воду, перемешать и протереть через 
сито. Выжимки залить водой, довести до кипения и 

процедить. В отвар положить сахар и размоченный в 

небольшом количестве воды желатин. Поставить на 

гной крупой сш и довести до кипения. Снять с огня, остудить, 
динить с соком облепихи и взбить в миксере до по- 


Явления пены. Разлить в вазочки и поставить на 
холод. 


Мусс яблочный 


200 г кислых яблок, 2 столовые ложки сахар- 
ной пудры, 3’ яичных белка, 1 чайная ложка 
желатина, '/, стакана воды. 


Е 2 ооз помыть, испечь, очистить от ко- 
я Уры и сердцевины, остудить. Влить !/ «стакана во, 
{взбивать в миксере с помощью насадки для взбив. 
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ния в течение 4—5 минут, к 
вая взбитые белки и раство 
латин. Мусс из яблок мож 
латином или розовой пище 
натертой свеклы. После то 
необходимые продукты, 
ную тарелку в ви 


аждые 30—40 
ренный в Горячей з 
но окрасить к пес 
ВОИ краской, атак 
го, как будут с 
выложить 
де пирамиды. 


в 
мешаны 
мусе на отек 


бат 
Пудинг фруктовый из яблок попона А 
с ежевикой И Т е 
200 гяблок, 100 гсвежей или мороженой Ни 
и , се ли мороженойеже- 10тол0‹ 
СТ ›жки сахара, '/ „столовой Е 
ложки 2 столовые ложки ТШ | 
сливонне 1 кана муки сразрых АЛЬЧеННОХ 
лителем ! 1 ложки пекарского по- половая лож 
Бошка. Шиля ложка 
СЕ 
Ч блоки очистить, удалить сердцевину и () а. 
нарезать на тон ломтики, залить лимонным соком, №» те 
чтобы не потемнели. Часть оставить для украшения а Дке, доб 
десерта. Приготовить фруктовый соус. Для этого по, Меди в 
ловину яблок положить в миску, добавить ежевикуй “на слаб, 
немного потупгить на слабом огне. Затем полученную Злу До 
массу взбить миксером, протереть через сито, чтобы № ақ | 
удалить косточки ежевики, добавить 2 столовые ложе Ура 
ки сахара. Масло, сахар, муку и пекарский порошок 
взбить в миксере в течение 2 минут, добавить осталь- 
ные яблоки. Смесь выложить в форму и запечь в ДУ С 
ховке до готовности. Фруктовый соус разогреть в Те алә 


чение 1—2 минут. Выложить десерт на блюдо, полить 


фруктовым соусом, украсить дольками яблок и еже. 
викой. 


Ревень свежий с сахаром 


200 г ревеня, 2 столовые ЕР сахара, цед- 

ра '/, лимона или апельсина, '/ чайной лож- 
2 

ки корицы. 


ч 


Е 


Молодой ревень промыть, снять волок- 
ожицу, нарезать соломкой, посыпать Я 
н 
Е оно закрыв посуду, оставить в холод 2 
та О часа. Подать, посышав натертои цедр 
есте б 


мона или апельсина и корицеи. 


Салат фруктовый «Здоровье» 


2 1 2, = 
‘/ стакана овсяных хлопьев, '/, стакана мо 


лотого миндаля, 1 столовая ложка ростков 
Ки сахара!) тай пшеницы, 1 Споловая ложка 00и ЕО Е: 
и - хара, столовая ложка меда, !/ „чайной лож 

а, 2 столовые ит ки ванильной эссенции, 1 столовая ложка 
гноя измельченной мякоти кокосового ореха, 1 
эжки пекарски столовая ложка измельченной кураги, 


1 сто- 
ловая ложка изюма. 


©. хлопья, помешив 


Е, ая, прогреть 
На сковородке, добавит 


ь орехи, ростки пшеницы и саз 
ьную эссенцию. Не закрывая, 
пока мед и са- 


› Все аккуратн 


о перемешать. 


Салат Фруктовый из ананаса 


и бананов 


Салат ф 
А Руктовый 
ИЗ Ы 

БЭ аоело 5 е. ДЫНИ 
р. г зрелой дыни, !, ‚ Чаиной ложк 

3 П 
немного белого де. 
ванильц са хар по вкусу. 


ЩЕ ю пр МЫТЬ, нарез 


ного сока, Лимон. 


сертного вина 
й 


(0 
атьп Я ноо 
ооо нае Родольными ў т 
ь корку, удалить семена, нарезать и" 
ломтиками, ‚ стеклянный салатник, пере. И ИКИ 
сыпав сахаро тью. Приправить ВИНОМ И ЛИ. Ше 


моннНыЫмМ сот 


р по 
вить за 2 часа до подачи на 7770 
стол, сильн. р. 


Т! р 
оорней нА СТ 
рруктовый из ежевики 
с орехами (алат. фр 
1 стакан ‹ ики, 50 г грецких орехов, "/, 
| Е 2 
стакана сахара, стакана яблочного |; 
сока, 1 чайная ложка измельченной лимон: м р] 
ной цедры. р ЛЖ 7 
Пере, ТТТ 
Я дьа грецких орехов растолочь. Шер ђ 
бранную и вымытую ежевику выложить в салатан М, чт 
посыпать измельченными ядрами грецких орехов. Е М нац Юли 
хар развести в яблочном соке, добавить натертую ла А м ў и К 
монную цедру. Полученным соусом полить ягод | у СТА 
ежевики. | 3) 
Салат фруктовый из кислых яблок | (0 
и клюквы 7 а 
Л и 
300 г кислых яблок, 50 гочищенных грецких | м 
орехов, 50)г клюквы, цедра с 1 апельсина, са- 


хари ваниль по вкусу. 


Яблоки промыть, разрезать пополам, 
ть сердцевину, нарезать соломкой. Орехи из- 
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ъчить, смешать с сахаром и ванилью, приправит 
оком, отжатым из клюквы, 
С 


Салат фруктовый из персиков Б 
игруш 


200'г персиков, 200 г сочных груш, 1 чайная 
ложка лимонного сока, сахар по вкусу. 


чид | она игруши промыть, нарезать бру- 
_— ками, приправить по вкусу сахаром и лимонным со- 
| Ком, охладить. Приготовить не раньше, чем за полча_ 
са перед подачей на стол. 
ъ 
ГОВЫЙ изежет 
ро Салат фруктовый из сушеных 
и фруктов 
? грецких орехи 
такана айо 250 г сушеных фруктов, 1 стакан воды, 2 
мельченной ў | столовые ложки сахара, 3 


столовые ложки 


натертого миндаля, корица по вкусу. 


8 В кастрюлю налить воду, 
те фрукты, сахар и корицу. Туши 


 Доготовности. Посьшать терть 
оёлЫм вином. 


положить суше- 
ть под крышкой 
тм миндалем. Шодать с 


Салат Фруктовый из тыквы 
и кислых яблок 


1 с. 
002 очищенной тыквы, 


Столовая ложка 
2имонно 


100гкислых яблок, - 
а, 10, чайной ложки А 


я ныщенную тыкву и яблоки судал 


и среть на крупной терке. Ор 
и приправить лим. ны 
°хами. Приготовить. 


> 


ПЕ очистү 
Хи измельчить. Из лимон 
реть, Все смешать, доб; 
Но использов 


ать, нар 


( 


‚алат Фруктовый ИЗ тыквы 


с ревенем 
| 200 г тыквь `ревеня, 1 столовая лож: 
ки сахара, иной ложки корицы, цедра Дуг 
ни 
лимона. 


| 
| р. нат 


сыпать сахаром и дать 
| нарезать соломкой, 
Когда ревень д. 
тыквой ин 


Меорней аира, 1 
иеЫ. 


инковать брусочками, пере- 
тостоять. Очищенную тыкву 
мелко натереть цедру лимона, 


аст сок, смешать его с подготовленной 
атертой‘цедрой. 


Салат Фруктовый из тыквы 

< яблоками и медом 

1502 тыквы, 150 г ябл 
ложка лимонного сок 


ОК, 50 гмеда, Т чайная 
а. 


Тр, натереть на крупной терке, Ябло- 
ки нарезать брусочками. Тыкву смешать с яблоками 
и медом, полить соком лимона, 


Салат Фруктовый с медом 


и Фисташками 
4150 г ежевикц, 20 7 Г 

2 спелые груши, ‚2002 вино- 

оные ложки меда, 302 ‘измель 


‘тереть цедру шее 
Ь его с подготовке, 


1 


‚ЫЙ ИЗ ТЫКВЫ 
ами’ и медом 


меда, Ичайная 


пной пре 
тать С Я 


‚Повернуть ч 
{ 2рехамуи; 


1 
ных фисташек, '/;стакана сока манго 
или папайи. 


(О-ищенные пруши разрезать на 4 части, 
ить сердцевину с семенами, затем нарезать лом- 
Ул Ежевику и виноград вымыть, ежевику пере- 

оды винограда разрезать пополам, ножом 
брать. косточки. Смешать груши, ежевику, вино. 
оправить 3 столовыми ложками меда. Поста- 
г холодильник не менее чем на 15 минут, Для 
селения соуса смешать сок с оставшимся 
а Фрукты еще раз перемешать, затем полить 
соусом. Перед подачей на стол посыпать фисташе 
ками. 


Пукаты из корней аира 


300 г корней аира, 1 стакан сахара, '/,ста- 
кана воды. 
4 см разрезать на 
1 сахарный сироп, опус- 
апра и подержать на сла- 
удить, вынуть из сиропа, 
а чистую: марлю. Цукаты 
застывания и подсыхания сиропа. 


Ера. аира длиной З 
4 насти, Приготовить густо; 

Тить в него кусочки кор 
бом огне 5 минут. Затем ос 


разложить для просушки н 
Тотовы после 


Яблоки, запеченные с курагой 


4 больших яблока, 8 сушеных абрикосов без 


косточек (курага), 4 грецких ореха, 1 сто- 


Ловая ложка сливочного масла, ванилин или 
Корица по вкусу). 


урагу замочить на 2—3 часа, обсушить 
ерез мясорубку вместе с очище 


Локи вымыть, осторожно вынуть © 
.’ Ат 
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наполнить их смесью 
Раги. Положи 


Кусочки масл 


толоках вырез 
есь 


ых 


ние заполнить 
корицы и дробле 
ки выложить на бл 


к 
ать сердцевину, Углубле- 
ю измельченного чернослива, 
орехов. Подготовленные ябло- 


еу; 


'0до, смазанное маслом, Запечь в 
духовке. 


зан ан БЛЮДА С БАКЛАЖАНАМИ. 
ЕМ И БОБОВЫМИ 


Ассорти овощное с баклажанами 


200 г баклажанов, 1 луковица, 1 сладкий зе- = 
леный перец, 200 г помидоров, ! / „стакана 
растительного масла, 1 долька чеснока, по 
1 столовой ложке мелко нарезанной зелени 
петрушки, чебреца и укропа, молотый им- 
бирь по вкусу. 


АЛЕ нарезать очень тонкими кольцами и. 
Обжаритьс 2 столовыми ложками растительного мас- 
І ла. Долить оставшееся масло, добавить нарезанные 
Ужочками баклажаны, все перемешатьи обжарить. 
ерец очистить от зерен и пленок и нарезать кольца- 
помидоры пропустить через мясорубку. Нарезан- 
‚ОВОЩИ и зелень добавить в посуду с баклажана 


Посыпать молотым имбирем, накрыть крыш 
ПИТЬ до готовности, 


Небольшой головки ветной ка 
2—1502), 1 Е 


'00)2 белой фасол 


сты брокколи, 1 
морковка, 5 грецк 


Красный с киц 
ка сл 


Ч орехов, | столу Перец, | 


ивочного ма оловая 1] лож. 


тител ного 


масла, 1! 
чайной 


ложки молотог 


— 
Ф, 
ж” асоль замочи 


(0) имбиря. б 1р 


ть на НОЧЬ в 3 стақ 
Воды. Цветную ка пусту и брокколи разделить, 
цветия, положить вместе с фасолью в кастрюлю 

- 2 М 215 
рец им › нарезать на тонкие ломтики, Добавить 
к капусте Иа! 


ью и тушить в духовке. Приготовить 
\ля этого сливочное и растительное 
ольшой миске, разогреть на пли- 
њченные орехи, имбирь. Все хоро 
гь и подогреть, помешивая. С'овощей 
› жидкость, полить ореховым соусоми 


ореховый А 
масло сметат 
те, добавить изме 
шо перемепт 
слить лишні 


баклажан 

сразу же подать на стол. кела, 1лун 
Яра, 8 зеле 

Ый лист 

Баклажаны, запеченные с овощами 


рана, И чай 
500г баклажанов, З столовые ложки сала 
ного масла, 1 морковка, 1 корень селгдар 
помидор, 1 луковица, 2 дольки чеснока 
чайной ложке мелко нарезанной о 
ропа, кинзы, петрушки, '/, чайной л 
‚молотого имбиря. 


0070228 
Везер разрезать вдоль, лос стен: 
нуть мякоть так, чтобы остались нетронугода 
ки толщиной не более 0,5 см. Посыпать мо Бремя 
бирем и оставить на 15—20 минут. р 
натереть на терке корень сельдерея и морк О 
зать тонкими кольцами лук, мелко нарезать ей й 
ть баклажан. Овощи смешать с растопленн | 
ее тм маслом, немного потушить. Бакла? я 
На сковородку, заполнить полученной Ма® 
Брзата ть нарезанными ломтиками помидор 
205, ке Готовые баклажаны посыпать 98° 
Запечь 


Баклажаны, панированные 
„М І в орехах 


200 г баклажанов, 2 яйца, 2—3 столовые 
оа толченых орехов, молотый имбирь по 
Ёоо растительное масло для фритиюра. 

, 


Я Баклажаны очистить от кожуры, наре- 
А. ломтиками. Обвалять во взбитых яйцах, толче- 
ных орехах,еще раз в яйцах и ворехах. Посыпать мо- 
отым имбирем и жарить во фритюре. Подать к мясу, 


Баклажаны тушеные 


2 баклажана, 6 столовых ложек оливкового 
| масла, луковица, 1 долька чеснока, поми 
| бора, 8 зеленых оливок без косточек, 1 лав. 
зимьяна и майо- 


овый лист, по 1 веточки 
е Ї р сои 
с овощами рана, '/,чайной ложки с 
и. ы разрезать вдоль, азатем доль. 
гь сельдере% камитолщиной 1 см, но не до конца, чтобы получился 


чеснока, 1 
ой зелени а 
г ки 
гйной лож 


веер. Между дольками посыпать соль и оставить на 20 
Минут, затем промыть и обсушить. Половину мелкона- 
Резанного лука и чеснока положить в форму, смазан- 
вую маслом. Уложить в нее баклажаны кожицей вверх, 
Слегка прижав дольки другк другу. Добавить нарезан- 
ные кружочками помидоры и оливки. Сверху овощи 
Посыпать оставшимся луком и чесноком вместе с лис- 
_Тиками майорана, тимьяна и лавровым листом, доба- 
ть масло, Форму накрыть крышкой и поместить в 
_ЛУховку. Шушить до готовности, 


Запеканка из белой фасоли 


1 стакан белой фасоли, 1 50 гв 
‚яйцо, 50 г зеленого лука, по 1 чай 


Г 


мелко 
р ши, 
тит ельного масл 
по вкусу. 


ЧФ соль замочить в 
воде отварить, процедить 
добавил яйцо, 
нарезанные; 
ложить г 
Запечь в 


а, т, 


теплой в де, тонн 
и размельчить вм 
нные специи 
Ук. Приготовле 
анную растительным 


ие › зелень Г. 
Ат . г. 
Нную массу вы 


маслом фор 


ИЛ 


Запеканка из крапивы 
500 600и крапивы, 2 столовые ложки 
топленого мас та, 2 луковицы, 3 веточкшук- 
ропаму стакана воды, 1 яйцо, щепотка солі. 


Те отварить в подсоленной воде В . 
поджаренный в масле лук добавить мелко арен 
укроп, смептать с отваренной крапивой. Тушитьдо А 
товности, затем залить взбитым яйцом и выдержать 


на огне до готовности яйца. 


Запеканка из стручковой фасоли 


300 2свежих недозревших стручков Фасод 
27. столовой ложки растительного мос 
луковица, 1 помидор, 1 сладкий перец, 100 4 
ка чеснока, З яйца, 1—2 веточки петруш 


и. — 2. веточки сельдерея, молотый имбирь 
и соль по вкусу. 


5: миз 
Ф.„оль залить водой, поставить на 1 0: м 
нут в слабо нагретую духовку. В это время Е. 
нарезанные лук и чеснок, тонкими полос 


нуть из печи фасоль, слить воду и дерз 


Овощи на несколько минут поместить в 
ретую духовку. Затем в овощи добавите 


Запеканка овощная 


100 г гороха, 150 г моркови, 100 г капусты 
кольраби, 100 г спаржи, 100 г цветной капу- 
сты, 100г шампиньонов, 1 столовая ложки 
| сливочного масла, тмин, молотый имбирьпо 


вкусу. 


о сполоснуть, морковь почистить, 
маленькую оставить цели ‚ большую разрезать на 
А части, соломкой или кружочками. Вымытую и очи- 
Щенную кольраби нарезать кубиками или соломкой, 
‘паржу — равными кусочками. Тщательно очищен- 
нуюипромытую в соленой воде цветную капусту раз- 
делить на кочешки. Шампиньоны почистить и тща- 
| тельно промыть, чтобы удалить песок. Горох, 
СЯ О, спаржу, цветную капусту и гри- 
Е Е шаль, посыпать специями, выложить в по- 
нную маслом. Запечь в духовке, 


Икра баклажанная 


11 7 
небольшой баклажан, 2—3 долькичеснока, 


по 
1 укропа и петрушки, 8 столо- 


веточке 
вые БД 
и растительного масла, 1 чайная 
ада лимонного сока, молотый имбирь по 


Б... 


ажан запечь вдуховкедо мягко! 
5 о! я а 410 
9 дать холодной водой, снять к. 


‚ими кусочками и полить 
кн. езат 


ное масло и имбирь, взбивать м 
измельчения в течение 4—5 
Нородной массы. 


3—4 средних бак 
Мидора, 1 чаг 
лимонного сока. 
тельного масла, 


ое отварить, очистить откожи 
цы и нарезать брусочками, Очищенный репчатый. у 
и помидоры нарезать тонкими ломтиками, обжари 
в растительном масле и добавить к баклажанам, За- 
тем добавить уксус или лимонный сок, растительное | 
масло и молотый имбирь. Все составляющие части 
тщательно перемешать, нагреть до кипения и варить, растит 
8—10 минут! на слабом огне, после чего охладить, а сцвочно, 
“Аеченной зе 
Крапива, запеченная с яйцами 


300 г крапивы, 2 столовые ложки топлено- 
го масла, 2 луковицы, 4 яйца, 1 столовая лож 


1а мелко нарезанного укропа, */, стакана 
воды, щепотка соли. 


о кр 
ной воде 5 минут, откинут 
разогретым маслом спассер 
‘бавить вареную крапиву, 
хорошо перемешатьи ту; 
яйцами, слегка поджар 


апиву варить в подсодаи 
ъ на сито, На сковороді | 


Е орехов, ТА додари мускатный 
орехи цедра лимона су. 
асоль замочить на ночь, сварить, проз 
в однородную массу, с помощью мик- 
рнуть через мясорубку. Отделить бел- 
азмягченное масло смешать с 
ми желтками, перемешать с фасолью, натертой 
я мускатным орехом, взбитыми белками и тол- 
ми орехами. Форму смазать маслом, выложить 
7 приготовленную массу. Запечь в духовке. Гото- 
вый пудинг подать горячим или холодным с фрукто- 


ВЫМ ИЛИ ягодным соком. 


ь, взбить 


Пюре из гороха е луком 


'/, стакана гороха, ! луковица, 1 столовая 
ложка растительнсго масла, 2 столовые 
ложки сливочного масла, по 1 чайной ложке 
измельченной зелени петрушки и укропа, 1 
стакан воды, '/, чайной ложки молотого 
имбиря. а 
2 ЛОЖКИ ТОПЛЕ о: А : 
орох замочить на 3—4 часа в стакане 


2 Гато аи Воды, в ней же сварить до мягкости. Не охлаждая, 
ла “/ стаи слить воду, горох немедленно протереть через сито 
или взбить в миксере с соответствующей насадкой. 
Лук мелко нашинковать, обжарить в растительном 
масле, добавить в пюре вместе со сливочным маслом 
! р бирем. Готовое пюре подогреть и посыпать зе- 

_ ленью, 


Пюре из фасоли 


'/,‚стакана фасоли, 2—3 дольки чеснока, 2 
столовые ложки сливочного масла, по 1 чай» 
ной ложке измельченной зеленипетрушки и 
укропа, 1 стакан воды, '/, чайной ложки 
молотого имбиря. 


Ф, замочить на 3 
не воды, в ней же сварит 

слить воду, фасоль неме 
или взбить в миксере с 
Чеснок измельчить, доб 
вочным маслом и имби 
посыпать зеленью. 


Пюре из чечевицы с помидорами 
чевицы, 1 помидор, 1 лукови- 
снока, 1 столовая ложка 
зела, 2 столовые ложки 
га, по 1 чайной ложке измель- 
труигки и укропа, 1 стакан 
ложки молотого имбиря. Т0 нарезанн 


а Корень. 


1/.стах 
ца, 2 
распи ЛЬН 
сливочного м 


ченной зелени 
воды, '/. чайной 


Ч, замочить на 3—4 часа в 1 02а 
в ней же сварить до мягкости. Не охлаже 
дая, слить воду, чечевицу сразу же протереть через 
сито или взбить в миксере с соответствующей нас 
кой- Шомидор протереть через сито, чеснок измеёль 
ить, лук мелко нашинковать и обжарить в растем 
ном масле. Овощи добавить в пюре вместе @ 


п0- 
сливочным маслом и имбирем. Все перемешать, 
догреть и посыпать зеленью. 


кане воды, 


Сельдерей с орехами 


1 большой корень сельдерея, 1 апельсин, 1 
столовая ложка сливочного масла, 25 ггрец- 
ких орехов, 2—8 столовые ложки воды, 1 


ко нарезанной пет- 
рушки. 


И олевуя специаль 
У апельсина в виде вермище. 


ный нож, нареза 


ли. Сельдерей. 
кусочками по 2,5 см, положить в каст 


и апельсинового сока, полить 
ь в небольшом количестве 


кой. Отдельно поджарить орехи, сме- 
м, посыпать цедрои и петрушкой. 


й бараньей отбивной. 


ловые ложк 
й. Потушит 


Суп овощной с баклажанами 


17 2 
200 г баклажанов, 1 морковка, /„корня пас 
'/, сладко- 


тернака, 1 маленькая луковица, 
го перца, 1 помидор, 1 столовая ложка слит 
вочного масла, 2 стакана воды, щепотка 


соли. 


Б. очистить от кожуры, наре- 
затькружочками и обжарить в сливочном масле. До- 
бавить мелко нарезанные морковь и лук, потушить 
И коеп пастернака и перец нарезать 
м Я етой и довести до кипения. Доба- 
Е ощи, мелко нарезанный и очи- 


 Щенный от кожи ить. ть на 
у ; цы помидор, посол ь. Ва 1927 

Т я слабо 0 

азу: ж 2 200м'огнедот отовности, 


Фасоль, запеченная с овощами 


3. 
асла, 1 /. стакана воды, 1 


сладкого ке 
тч 
усу. упа, моло- 


гасольпромыть из 
›в Затем воду слить, до алить 1 
мтик 


100 г спаржевой фасоли, 
вица, 1 столовая ложка сливочног 
веточки укропа, 1 стакан, воды 1 


ложки молотого имбиря, щепотка соли 


, Со 8 фасоль отвари 
нои воде и нарезать на кусочки. Лук 
смешать с фасолью и масло 

огне под крышкой. Пере 

нарезанным укропом и имбирем. 


ТЬВ Подболен | 
нашинковать, 


Чечевица тушеная 


250 г чечевицы, | стакан воды, 3—4 столо- 
вые ложки растительного масла, 1 столо- 
вая ложка сладкого кетчупа, 1 морковка, 1 
лук-порей, 1 кубик мясного бульона, молотый 
имбирь по вкусу. 


Е, перебрать. В кастрюлю налить 
воду, добавить масло, бульонный кубик и кетчуп. Ш 
ложить нарезанные маленькими кубиками морковьй 
лук, вскипятить. Добавить чечевицу и имбирь. Все пе 
ремешать и тушить под крышкой до готовности. 


БЛЮДА С ГРИБАМИ 


Борщіс грибами 


2502 свежих или 10—12 сушеных грибов, 2 
‚морковки, 3 свеклы, 1 корень петрушки или 
сельдерея, 1 луковица, 2 столовые ложки ра 
стительного масла, 1 столовая ложка то- 


В кастрюлю тло 
‘убик и кетчуп, № 
убиками моркові 
у и имбирь. В 
2 ГОТОВНОСТИ: 


атной пасты, Гл воды, 1 лавровый лист, 
п 2 веточки петрушки. 


(Ое грибы очистить, промыть в про- 

ой воде, нарезать и потушить вместе с мелко на- | 

нными кореньями в масле, Свеклу сварить, наре- 
соломкой. Морковь и лук спассеровать до 

Зать ости. Все продукты сложить в кастрюлю, залить 

РЕ ееной водой и варить до готовности. За 2—3 ми- 

аид доокончания варки добавить томатную пасту и 

б ровый лист. Перед подачей на стол посыпать на- 

резанной зеленью петрушки. 


Борщ с грибами и квашеной 
капустой 


1О сушеных бельл 
квашеной капус 


ибов, 4 свеклы, 1 стакан 
1.1 морковка, 1 корень пе- 

ложки растительного 
›жки томатной пасты, 
чки укропа. 


окт промыть и замочить в воде на 2— 

Знаса, затем отварить втой же воде до мягкости. Гри- 
бы вынуть и нарезать соломкой. Лук, свеклу, корень 
петрушки и морковь нашинковать и обжарить в мас- 
ле, Квашеную капусту и остальные продукты сложить 
кастрюлю, залить грибным бульоном, добавить то- 
Матную пасту и варить до готовности. Перед подачей 
Стол посыпать зеленью укропа. 


Борщ с грибами и черносливом 


10—12 сушеных грибов, 2 свеклы, 2 морков- 

1 = 
Ки, 1 луковица, 6. штук чернослива, '/,неболь 
Шого кочана капусты, 4 столовые ложки 
томатной пасты, 4 столовые ложки рас- 
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Ти тельного ЕН 
ки молотого и 


бы вынуть и Нарезать соломкой, 
добавить 1 стак 


ан грибного бул 
и цпотуптить в қас 


вности, Мо 
Ъ В масле 
очки, нарезать на куни 
соломкой. Все продукты ў 
залить грибным бульоном, вар 
За нару минут до окончания варкидо- 


ами, обжарит 
извлечь кост 
ки. Капусту нарезать 
жить в кастрюлю, 
до готовности. 
бавить специи. 


Вешенки жареные 


250 г свежих грибов, столовые ложка 
ченых орехов, 1 столоваяложка расле оа 
ного масла, '/, стакана воды, вето 
рушки, молотый имбирь повкусу. 


ИТЬ В 
ари 
ТЕА шляпки вешенок и 
к 
воде и отцедить. Затем каждую и. Е 
вкусу измельченной петрушкой и Я 
запанировать в толченых р а 
но разогретом растительном масле. 
} з помидоров. 


ые тушенны 
Грибы бель помидора? 


Е “ом хао ми, часть их смешать с грибами и тупить до готовно- 0 

р и. Оставшиеся помидоры поджарить отдель 
к Я х подаче на стол жареные помидоры выложить на ту- 
до о шеные грибы, украсить измельченным укропом. По- 


дать со свежими огурцами и редисом. 


но. При 


В 
ломро; М Грибы белые, тушенные с яблоками 


ибо 


А Трибньу А ЦУМ 2502 свежих белых г 


2 столовые лож- 
Ти, ки маргарина, 2 яблока, '/зстакана 
Ё грибного отвара, 


у 2—3 веточки укропа. 


=, ри 


бы крупно нарезать, т 
В кие оставить целыми г ушить в маргарине до - 
@Шенки жара Луготовности. Затем добавить кусочки яблок ип \ 
должать тушить. Доб рибной отвар и хорс О 
сто. Ложи проварить, посыпать измельченным укропом. Подать 
ловыело, укр 
ая ложка растіт ссалатом из помидоров. 
воды, 2 ветонки& 
ь по вкусу; 


Р Гуляш грибной 
№ 
КИ вешенки 4 250 г свежих грибов, 30 г шпика, 1 малень. 
Юю шляпкуз э кая луковица, !/, такана воды, а чайной 
Е и МОЛОТЫ 0 ложки молотого имбиря, по] веточкепетруш 
о ПоджаР ии укропа, 2 столовые ложки, майонеза, 
хах. тре 


| 
ками 1 Потозленные грибы нарезать кусоч- 
ПОджа а см толщиной. Лук нарезать кубиками и 
Три ть В сковородке вместе со шпиком, добавить 
лить в измельченную зелень и молотый имбир 
овое Оду и тушить под крышкой до готовности. Го- 
людо полить майонезом. 


Запеканка грибная с овощами 


50 г свежих шамли 


онов, яйца, (сладко; 
20 зеленого перца, 


'/, сладкого красного пер. 
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в Ле. Грибы нареза 
К елко порубить, смешать с 
Збить, а Подготовлен 5 
08 ТЫ Г 
реме птать и В Ыыложить В Ф е Е =: В. Ж 
маслом. печь ый "а 


Улосернакаг. 
оиа сив: 


5 те00 77 чаі 
Лисички, жаренные в масле чй 


с зеленью 
2502 2рибов, 2 стол 


масла (или маргарина), 1 луковица, 1 чай- 
ная ложка лимонного сока, по 1 столовой 


ложке мелко, нарезанной зелени укропа и 
петрушки, '/, стакана воды. 


овые ложки сливочного 


Овен и хорошо промытые ли у] 
сички залить кипящей водой и сварить. блить триб 
ной отвар, грибы промыть в холодной воде, откину 
на дуршлаг, отжать и мелко нарезать. Лук нарёза 
тонкими кружочками, положить на сковородку ма 


лимон" 
лом и поджарить вместе с грибами. Добавить “ 
ный сок, посыпать зеленью. 


Овощи со свежими шампинь 


' небольшой кочан цветной капусты, 
2 ка, 2 ш уки белого редиса, 100 


о 
а 
б, 
2 ао 
0, 
ко 
е 5 
а 
оме 
їе 
ру 
К, 
арене 
с 2 ац, 
а Зелень 
о, 75 
0 вони, 
са, Кови, 1 за 
=, ПО 7107080] 
ел, 
бы. РН укра 


сварить. Слить Пё 
одной воде, отк 
езать. Лук нар 
на сковородку 
и. Добавить 


гиньонами 


геты, МОЌ 
10.2 свежий 
г слівочнох 
ан ИНРО 


Г ибы варить в большом количестве воды 
у минут, затем хорошо промыть в хо- 
откинуть на дуршлаги измельчить, Ово- 
„, нарезать кусочками и сварить в подсо- 
9) мягкости. В середине варки добавить 

НЯ маслом и довести до кипения. Перед подачей! 


з посыпать рубленой зеленью. 
на 070, 


ОЧИС 
дип и воде до 


Пастернак, тушенный с орехами 


2002 пастернака, 2—3 грецких ореха, 1 сто- 
повая ложка сливочного масла, 2 столовые 


ложки воды, '/, чайной ложки молотого им 
биря. 
М тернак нарезать кубиками, добавить 
воду и масло, потушить на слабом огне под крышкой. 
За2—3 минуты дототовности добавить измельченные 


орехи и имбирь. 


Помидоры, фаршированные мясом 
и шампиньонами 


5 помидоров, 100 г свежих шампиньонов, 
200г вареной телятины, 1 столовая ложка 
маргарина, 1 луковица, 1—2 веточки петри 
ки или укропа, молотый имбирь по вкусу. 


оо очистить, промыть, нарезать со- 
ломкой и обжарить с нашинкованным луком в марга- 
рине. Затем соединитьс мелко нарубленным мясом, зе- 
ленью петрушки или укропа, посыпать имбирем и 
обжарить. У помидоров срезать верхнюю часть, вынуть 
мякоть и наполнить подготовленной начинкой. Уло- 
ЖИТЬ в широкую посуду, сверху покрыть вынутой мя- 
котью и поставить в духовку. Запекать до готовности. 


> 


ІЗІ 


Ч п омидора, 300 2све 
ковица, 1 вареное я 
сливочного . 


си а 


масла, 
неза, редис, 96. 


бирь по вкусу, бн 
ГА ин же 
оми зрезать пополам, Удалить 0! ть при 
семена и часть мяк внутрь насыпать немногоии д 
биря. Подготовлен! грибь 


‹ 
ти лук нашинковать и адизынуТь, 
охладить. Яйцо мелко а дродедИТЬ, 
нарезать, см т, добавить часть мякоти зизенные гру 
помидоров, заправ таионезом. Помидоры напол. РИЛБШАТЬ ИЗ 
нить фаршем и накрыть т 
ми. Украсить ло 


ступить в собствен! 


т соку, 


3181 


ТЬ: риќ 


ранее срезанными ломтика 
ми редиса и зеленью. 


мтика 


(тиз бел 
Солянка грибная с мясом №, 

(82: Ш бел 
300 г свежих грибов, 100 г говядины, 50.г по: ока, 17, О 
стной ветчины, 502 сосисок или сарделек, 1 небо" р 
луковица, 1 морковка. 1 корень петрушки, 1 МОТА ош 
корень сельдерея, 1 соленый огурец, 1 столо- Зер Мас 
вая ложка томатной. пасты, 2 столовые ЕУ Окко 
ложки сливочного масла, 1 лавровый лист, КЦ, 
'/ „лимона, 3—4 веточки пе 


чайной ложки 


М 

И, мяса и кореньев сварить бульон, при Аа оц К 
м л 

готовности процедить. Лук нашинковать, потушита 

в масле вместе с уже подготов 


| 
ленными измельченные \ а 
ми грибами и томатной пастой 


трушки, Гл воды, 
молотого имбиря. № 0 


й. Мясо из супа, ветчи- 
ну, сосиски или сардельки нарезать мелкими ломти* \ 
ками. Соленый огурец очистить ол кожуры и семян, \ Ч 

езать вдоль на четыре части и Нарезать ломтика- № а КІТ 
разр тродуктвг опустить в бульон; добазть2 имбирь, ду 10 м 
ми. 20 ЕЕ готовности. При подаче на 
варит 


Стол добавить < ми 
ки лимона, сверху посыпать рубленой зеленью КУ з 
ломти 
петрушки. 
132 
28 <. 
Р = 


Суп грибной с овощами 


сушеных грибов, 2 морковки, 1 сеи 
н дор, 1 луковица, '/, небольшого А 
Е А 253 встонки петрушки, Зстака 
олоти имбирь по вкусу. 


Вымытые и предварительно замоченные 
еные грибы положить в кастрюлю и залить холод- 
ой Туда же добавить нарезанные лома 
овощи. Варить при слабом огне в течение 1 часа. За- 
темовощи вынуть, а грибы варить еще 1 час. Готовый 
бульон процедить, добавить в него мелко нарублен- 
ные отваренные грибы, овощи, имбирь. При подаче 
ка стол посыпать измельченной зеленью петрушки. 


Суп из белых грибов с кабачками 


ка грибная 100 г свежих белых грибов, 100 г кабач ков, 1 

| морковка» '/,корняпетрушки, 1 / ‚корня сель- 
100 2 говядинь дерея, 1 небольшой помидор, 1 чайная ложка 
сок или сливочного масла, 1 '/, стакана воды, по 1 
оси уу столовой ложке нарезанной зелени лука и 


петрушки. 
т М нарезать кубиками, коренья — 
нкими кружочками, в 
° Ковать 


20—30 минут. Затем добавить пассер 


ованные коренья. 
резанные кубиками кабачки и ло А 


Суп овощной с белыми грибами 


® 200 г свежих бел 


С 2 ых грибов 
_ Касливочного ма, Ў 


1 столовая, 
лож- 
Сла, / „кор, оза 


е сельдерея, 1 лу- 
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ковица, 1 морковка, ! 
цветной кап 


=, промы 
Е: УШ ТЫ к 
нарезать на мелкие еп лье трибы 
зать кубиками. лук — кольцами, Грибы но | 
питать, подру! тянить В масле и переложить В м 
лю, добавить б\ н, специи, Суп довестидо Е 


те соцветия цветной капусты, ва. 


добавить промыт 
рить до готовности. При подаче на стол посыпать зе 


ленью петрут 
Шампиньоны жареные 


300г свежих 
ки растити 


пампиньонов, 2'столовые лож 


оного масла, [ луковица, зелень 
петрушки или укропа. 


| ошпарить кипятком, обсушить, на 
резать и жарить на растительном масле до тех пор, пока 
не выкипит большая часть сока, затем добавить наре 
занные лук, петрушку или укроп и довести до ГОТОВО 
сти. Подать горячими с салатом из свежих овощей, 


Шампиньоны, тушенные с овощами 


250 г грибов, 30 г копченого сала, 1 луковица, 
2 морковки, 100г свежего гороха, 1 стакан 


бульона или воды, 1 столовая ложка кетчу 
па, 2 веточки петрушки. 


По лука обжарить в сковородке о 
мелко нарезанным салом. Морковь нарезать малень 
кими кусочками и смешать с салом и луком, добавите 
мелко нарезанные грибы и горох. Размешать в бўльог 
не кетчуп, Все смешать, потушить под крышкой до 

_ готовности. Готовое блюдо посыпать мелко нарезан” 
ной петрушкой. 


кипения | 


250 2 св 
ложки ' 
паште 


Шампиньоны, тушенные с орехами 


250есвежих шампиньонов, 150 гочищенных | 
грецких орехов, 1 столовая ложка раститель- 
ного масла, 2—3 веточки петрушки, соль. 


(ленные. хорошо промытые грибы 
крупно нарезать, сложить в кастрюлю, влить масло и 
тушить до готовности. Орехи растолочь с зеленью, 
посолить по вкусу. Полученную смесь соединить © 
трибами, дать покипеть несколько минут. Подать в 
торячем виде. 


Шампиньоны, фаршированные 
печеночным паштетом 


06, 2 ст 
ОЛОвЫе д 
‚1 луковица 2. 250 г свежих шампиньонов, 1—2 столовые 
" ложки сливочного масла, 50 г печеночного 
паштета, 1—2 веточки петрушки. 
ипятком, обот оа очистить и промыть. Ножки отде- 


и. маследотех? лить от шляпок, нарубить и пожарить в масле. Затем 
м добавив перемешать с печеночным паштетом. Полученной 

, зате | 

- игдовеси смесью заполнить шляпки, уложить на сковородку и 
ежих 080 тушить в духовке до готовности. При подаче на стол 

ИЗ СВ шляпки грибов украсить зеленью петрушки. 


БЛЮДА ИЗ МЯСА 


Баранина, запеченная с бобами 


300 г баранины, 300г стручковой фасоли, 1 
луковица, 1 столовая ложка томатной пас- 


ты, 2 помидора, 1 яйцо, '/ чайной ложки мо- 
лотого имбиря. 


В одну посуду сложить мясо, нарезанное 


кубиками, нашинкованный лук и нарезанные ку. | 


Г 185 


сочками помидоры, стручки Фасолу 
полам. Добавить томатную пасту и Олом 
много горячей воды. Всепе ре 


ремешать 
имбирем. Запечь в духовке. > 


Ю 


ТЬ 
ХУ ось 


Баранина, тушенная 


с баклажанами 
И 
5 Я 30026 
300 гбаранины, 300 гоаклажанов, 2 столовые я г 
ложки. распи 


{т 


‹ 101020 масла, 1 луковица, Это, 2 ці 
мидора, 1 ст вая ложка нарезанной пет | Нин? . 
СЕЙ 1 м обе ЯЛ 
рушти, и молотого имбиря. Я (пива 
Л | ложка 
парезат 


5 кусочками, сложить вне. тт кориц 
\Стительным маслом, добавить 
с: и помидоры, посыпать мо: нос 
ТИТЬ 0: «лаж. 1 :у- 
зклажаны, нарезать ку о алить ИЗ 
1с лю. Тушить в духовке. № 1х5 
анной петрушкой. арками [х. 


глубокую кастрюлк 
лук, нарезанные к} 
лотым имбирем. 

сочками и поло; 


Готовое блюдо пос 


наре 


атк слегка о 
Ев псы 
Баранина, тушенная с луком, метать 1 
под майонезом о ламясо 
300 г жирной баранины, 1 луковица, 2 сто- ` 
ловые ложки майонеза, 1 долька чеснока, и 
стакана воды, молотый имбирь по вкусу. 

По мясо разрезать на кусочки и арат 
потушить, чтобы из тканей вышел жир. Затем обжа- 2 ра 
рить со всех сторон, добавить нарезанный кружочка- Хацу Нины 
ми лук, мелко нарезанный чеснок, молотый имбирь. Й 


91 

Е и: 020 
Долить Уб стакана воды, закрыть крышкой. Тушить № Пепи 

до готовности. Готовое мясо полить майонезом. 1 


Баранина, тушенная с капустой 


250 г баранины, 250 г све 


жей капусты, НИ 
стакана воды, 4 веточки 


петрушки, 1/,чай- 
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пенная с лукот, 
под майонезом 


луковица, 2 спо 
Олька чеснока, 1, 
ТА 


лож 
07 


вое блюдо добавить мелко нарез 
товое 07 


Ш бчасов, удалить из него к. 

& кими полосками 1х5 см 

банный лук, слегка ‹ 

пу, чернослив, пос 

| Хорошо перемешать 

быона покрыла м 
ДОтотовности. 


бом. объ 


льном масле и снять со сковороды, В горшок по- 
ИТЬ мясо, нарезанный кольцами репчатый лук, 
Конарезанный зеленый лук, залить бульономи по- 


ой ложки тмина, молотый имбирь по 
Н. 
‚вкусу. 


аранину нарезать кубиками, 

тарезать соломкой или порубить. Мяс 
ть в кастрюлю, добави 
Еги закрыть крышкой. 


капусту 
о и капу- 
ть приправы, залить 
Тушить до готовности. В 


анную петрушку. 


Баранина, тушенная с черносливом 


250 г баранины, 100 г чернослива,[ лукови- 
ца, 1 столовая ложка сливочного масла, 1 
столовая ложка тол ченых орехов, 174 чай- 
ной ложки корицы. 


от предварительно замочить на 


точки. Мясо нарезать уз- 
добавить к нему мелко наре- 
рить. Затем добавить кори- 
тать толчеными орехами. Все 
и залить горячей водой так, что- 
яс0, и поместить в духовку. Тушить 


Баранина, тушенная с яйцом 


300 г баранины, 1 яйцо, 2 столовые ложки 
растительного масла, 150 2 зеленого лука, 
150 г репчатого лука, 1 столовая ложка 
толченых орехов, '/‚стакана бульона, 1 чай- 
Нал ложка яблочного уксуса. 


МЕ разрезать на кубики величиной 
алятьв толченых орехах, обжарить на рас- 
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ставить в Духовку, Тушить В теч 
температуре 200 °С. Ко Жидкос 
ловину, а мясо станет мягк › Осторож 
яицо, Смептанное с Яблочным 
нуты поместить ВС 
СВернулос 


Лабон 


агретуюд х 
Ь, Исейчас 


Жевтой же Посудет, 


ел 
затол08! 
(е ойной ло. 
Р, ИИ ял0: 
“И Из говядины тушеные ши 780 
ак 
1 уковица, "/стаканаводы р 
‘овые ложки топленого лас 
1на овощного бульона, 2 столовые Фо 
ложки е Иивочного масла, З столовые ложки хвОДЫ, Зал 
толченых рехов, І столовая ложка наре- ислегка о 
занной петрушки, ! чайной ложки молото- 
20 имбиря. Е 


3 ломти 
Ал 
М... 


Тушить в ду: 
Ропустить два раза херои уком, 
ку, добавить мелко нарезанный репчатый КА 
Имбирь и воду, Хорошо взбить и сформовать | 
бвалять биточки в орехах, выложить на в. 
топленым маслом Форму, сверху на каждый би К. | 
сливочного масла, добавит М СЯ 
ДУховке в закрытой посуде. Готи 
Ушкой. Подать с малосоль 


положить нарезанны, ими груши, свер- 
посуды ть подготовленное мясо, ажарить в 
Б. ху положи’ ‘жарения подать в Соуснике, гі 
: ав обжарить на умере 
к 


Горох смешать с поджаренным шпиком, доба- 

р. - 

| воду, потушить до готовности. Подать к ветчине. 
о ви 


гиз тор Ветчина, тушенная с фасолью 
250 гбелой фасоли, 1502 вет чины, лукови. 
ь ца, столовые ложки растительного масла, 
ге т, чайной ложки натертой цедры лимона, 1 
чно столовая ложка нарезанного зеленого лука, 
2стакана воды, '/, чайной ложки молотого 
7 имбиря. 
/, чай Д «о промыть, замочить на ночь в 2 
= 00 лож е | стаканах воды, затем добавить лук, нарезанный лом- 


о | тиками и слегка обжа] 


енный в растительном масле, 

нарезанную ломтиками ветчину, цедру лимона, им- 

ГИТЬ два раза еры | оь Тушить в духовке. Готовое блюдо посыпать зе- 
нный ретаз К леным луком. 

й 


‚› ВЫЛОЖИТЬ На смазан Говядина в мятном маринаде 
ерху на каждый бля р Е 
тного масла, доба куска говяжьей вырезки весом по 2002,1 


пучок мяты перечной, !/ 
тельного масла, 1 столов. 
горчицы, сок '/, лимона. 


крытой посуде 
Тодать с мало 


1 стакана. расти- 
ая ложка готовой 


3 ля приготовления маринада мяту мел. 
Е Нарезать, добавить остальные составляющие, все 
ёремешать. Мясо слегка отбить и опустить в мари- 


дна? — 3 часа. Достать из маринада и зажарить в 
АУховке. 


Говядина, запеченная с капустой 
брокколи 


200 г говядины, 200.г капусты брокколи, 
чайная ложка соевого соуса, 2 столовые лож- 
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га 


Ки яблочного, Уксуса, 3 дольки, 
ной ложки молотого ци чесно 


биря. 
М,., нарезать 
яб 


очный уксус добав 
ный чеснок. В полученный м 
тить мясо. Затем вынуть 
Фольгу. Запекать [ 
10 минут. З 


молотым имбире 


готовности в сильно наг ретой духовке. 


Говядина отварная, запеченная рат 
«под шубой» 
5002г отварной 


овядины, 5 луковиц, 1/0. ста- Говядина туп 
ә 
15 


столовые ложки зелени | 
ложка мелко нарезанной 
п етрушки, молот ый имбирь ло вкусу. 


кана майонез. 
укропа, 1 столова; 


авады ‘ст 
М.о нарезать ломтиками, уложить к. ош, 29 вет 
смазанную маслом сковороду, посыпать зеленью У! 


рец] 
, Сто, 
2 ым Д л; 
ропа нашинкованным репчатым луком и о. | И 020 ореха Й 
имбирем, залить майонезом. Запечь в духовке. Подать СТ) Те » 


2 Ино 
в горячем виде, украсив зеленью петрушки. И лож 


Говядина рубленая по-мински 


3002 говядины, 2 столовые ложки расти 
тельного масла, 1 долька чеснока, 1 м 
ца, ! стручок сладкого перца, 1 помидор, '/» 


стакана воды, '/, чайной ложки молотого 
имбиря. 


ПЗЕ 22 нарезать полосками и слет 

‘обжарить в горячем растительном масле, до 
ко нарезанные чеснок, лук, сладкий перец ип 
арезанный кубиками. Все положить в ка 
вить имбирь, влить воду. Тушить до гото; 


Говядина сайвой 


2002 говядины (мякоти), Гайва 1 лукови 
ца, 2столовые ложки растительного масла, 

, с 
зелень петрушки или укропа, молотый ане 
бирь по вкусу. 


М, обмыть, нарезать небольшими ку- 
‘очками, положить в невысокую посуду и залить во- 
дойтак, чтобы она покрыла мясо. Айву нарезать доль- 
ками, очистить от кожицы и сердцевины, положить 
впосуду с мясом, добавить слегка обжаренный на мас- 
лелук, молотый имбирь. Тушить в духовке. Готовое 
блюдо посыпать зеленью петрушки или укропа. 


5 луковиц, сто 
зые ложки зелени 
мелконарезання 
рь по ВКУСУ. 


Говядина тушеная с мускатным 
орехом 


250 г говядины, 1/ стакана воды, 2 пера зе- 
леного лука, 2—3 веточки петрушки, 1 со- 
лены огурец, 1 столовая ложка натертого 
мускатного ореха, 2 горошинки душистого 
перца, ‘/ чайной ложки молотого имбиря. 


Я 
мтиками, уложи? 


В кастрюлю налить воду, положить говя- 

0 специи и довести до кипения. Снять пену, наг Р 

Пери крышкой, тушить доготовности на слабом огне, 

0 т а ески переворачивая. Затем мясо достать из 

а разрезать на кусочки, посыпать натертым 

7 тным орехом и измельченной зеленью. Подать 
леным огурцом. , 


Говядина, тушенная совощами 


300 г говядины, 2 столовые ложки расти 


_Ибльного масла, 1 луковица, 1 помидор» 
"Орковка, 1 столовая ложка нарезани 


1 
шалфея, '/ стакана воды, м 
по вкусу. Лоты и 


Юл готоь й мясо на 
ки, со всех сторон обжарить в го 
цать молотым имбирем и ш 
морковь нарезать мале 
мясо, все перемешать 
товности. 


резать на 
рячем мас 
алфеем. Лук 


а ИО, 
нькими кубиками, К. 
у 


Ушить до то. 


‚ добавить воду. Т 


Говядина, тушенная с фасолью 
250'г говядины, 250 гзеленой фасоливструч- 
ках, 2—3 столовые ложки растительного 
масла, ста! а воды, 1 кубик мясного, 
льона, 4 веточки петрушки, '/ чайной лож- 
ки молотого имбиря. 


М нео нарезать кубиками, обжарить на 
растительном масле. Добавить фасоль, имбирь, Оулв 
онный кубик и залить водой. Тушить до готовности 
под крышкой. Готовое блюдо посыпать мелко нара 
занной петрушкой. 


Говядина, тушенная 
с шампиньонами 


300 г говядины, 200 г свежих шампиньонов» 
3 столовые ложки сливочного масла, УС 
ловой ложки томата-пюре, 1 луковица, А 
стакана воды, 1 лавровый лист, 1—2 вето\ч 
ки петрушки или укропа. 


МЕ. нежилистое мясо нарезать за 
порции, обжарить в 1 столовой ложке масла до 00р г. 
зования румяной корочки, добавить томат-пюре, А 
% ана воды, лавровый лист и тушить под крышкой 
слабом огне до готовности. Затем добавить Мелк! 
к анные и обжаренные в оставшемся масле 


овое м: 


ить на блюдо, залить соусом с грибами и посы- 


Ж 1 
рое бленой зеленью петрушки или укропа. 


ть ру 
Шау па 
Ими 
ав Говядина, тушенная со сладким : 
Ит перцем 
г говядины, 3—4 стручка сладкого пер- 
2 р 
ца, 2 столовые ложки томата-пасты, Эето- 
те овые ложки растительного, масла, сок! . 
Ная с л : р 2 
а лимона, /,чаиной ложки молотого имбиря, 
Ол 2 р. 
ной Фасо Поз нарезать кубиками, обжарить 
ми всп о р 
ки Растительни вмасле. Нарезанные ст ручки сладкого перца итомат- 
071 Кубик мясное пасту добавить к мясу, поместить в духовку на 30— 
шки 0 ха 35 минут. Готовое мясо приправить имбирем и соком 
А . 
З | лимона. 
субиками, обжат? Говядина, тушенная со шпиком 
179 
ь фасоль, имбирь | 20012 говядины, 75 г шпика, 2 пера, лука по. 
тотон, ра лу 
Тушить до б . рея, 1 морковка, [ небольшой баклажан, 1 
посыпать мелк корень сельдерея, З столовые ложки сливоч- 
ного масла, 1 столовая ложка толченых оре- 
ов, и чайной ложки молотого имбиря. 
25 
на тушении, Мне и овощи (кроме баклажанов) про- 
И. т ИНЬО8 пустить через мясорубку. Баклажаны ошпарить ки- 
с. ‚об! ЯТКом и снять с них кожу. В смазанную маслом фор- 


на дно положить фарш из мяса и овощей, затем 
Харезанные тонкими ломтиками баклажаны, сверху 
вложить кубики шпика. Все посыпать орехами и им- 
трем, сверху разложить кусочки сливочного масла. 
ить в духовке. 


Говядина, шпигованная салом 


300 г говядины, 30)2свиного сала, 1 столовая 
ложка сливочного масла, 100 г помидоров, 
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1 
/›лимона, 1 луковица, 50 2Зел 
лень петрушки. к" 10ка, зе 
С “ М 


елую вырезку Н 
лом, нарезанным на мале 


топленным сливочным М 
нитками и заж 
ровать сырь 


аШпиговать с 
нькие кусочки, ем 
гаслом, 
арить в духовке. Го О 
ІМи овощами, зеле 


Грудинка свиная 
о-томатном маринаде 


500 г се 


/динки. Для маринада: 1 лу: 


ковица, ока, '/, столовой лож- 
ки готовой гор } столовые ложки кет. 
чупа, 2 столог ложки растительного 
масла, '/, чайной 


ложки молотого имбиря. 


Д, приготовления маринада мелко наз 
резать лук, растереть чеснок, добавить горчицу, им= 
бирь, кетчуп, растительное масло, все тщательно пе. 
ремешать. Мясо опустить в маринад на 8—10 к 
периодически поворачивая его. После марано оаа 
мясо завернуть в фольгу и запечь в гриле или злу 
ке. Готовое мясо нарезать ломтиками. Отдельно 
дать салат из свежих овощей. 


Грудинка телячья шпигованная 


500 г теляньей грудинки, 302 замороженно- 
20 сала, 2 морковки, 3—4 штуки чернослива 
без косточек, '/ чайной ложки корицы, Ч. 
чайной ложки молотого имбиря, 2 столовые 
ложки растительного масла. 


бру- 
бе, чернослив и морковь нарезать 28 
- Грудинку равномерно нашпиговать, чередуя 


тертый чесно 
олбавить имби 
‘Плхолитьи тика 
ложить в приг 
Зрутавить в пре 
ПОЖИТЬ курир 
ВДОЛЬ И 
"ами, Зад 


слом, посыпать корицей и имбирем, поставить 


мма 1 —2 часа. Запечь в духовке, 


га холод на 


Грудки куриные в имбирном 
маринаде 


4 куриные грудки, 2 луковицы, 8 дольки чес. 
нока, 2 небольших баклажана, 2 столовые 


0, И ложки яблочного уксуса, '/, столовой ложе 
А ГЭ ки лимонного сока, 2 столовые ложки моло. 
и Ма, того имбиря, 4 столовые ложки оливкового 
і Шкада масла, 4 веточки петрушки, щепотка соли, 
ка, 2, ЧА Р! 
) ово П 
0л0вые лот | риготовить маринад: мелко нарезаный 


луки растертый чеснок залить лимонным соком и 
. бавить имбирь, измельч пе- 
17А Молотого ии уксусом, добавить им ‚› измель тенную зелень пе. 
трушки, посолить ити: то перемешать. Куриные 
трудки положить в при) нный маринад и на 4— 
3 Е 
ния маринадам Р бчасов поста вить в про дное место. Вынув из ма- 
<, добавить тор 


я ринада, уложить курт грудки в духовку вместе с 
тасло, всетщиче о Разрезанными вдоль и анными оливковым мас- 


таринад на аяй Том баклажанами. Запечь до готовности. 
ари 


Грудки индюшачьи в миндальном 
соусе 


1 филе индейки, 1 столовая ложка лимонно: 
20 сока, 1 луковица, 1 столовая ложка сли- 
вочного масла, З столовые ложки куриного 
бульона, 1 столовая ложка толченых орехов, 
столовые ложки мин даля, размолотого!в 
порошок, 3 столовые ложки майонеза, мо: 
лотый имбирь по вкусу, зелень петрушки. 


мо Н. филе индейки смочить 
иным соком, положить на смазанный маслом 

2 посыпать молотым имбирем, сверху пол‘ 

и масла и колечки репчатого лука и за 


_ бах. 1504 


я 145 
РРА 


до П0товност 


› накрыв 


Ее , Отставит 
Пгийся от Е ГЬ в 


мяса, Добавить ей М 
НО растереть и проварит: 0 К с 

не ААС » помешива 8 а 
Т8 1айонезом Миндальный по | 6? 

а взбить и Опустить в полученный соус м е оле дри АМ 
(мясо Должно быть Полностью покррт:21206 } и 10 
ТУптить. Готов одо украсу велел соусом) б А |а 

10до украсить зеленью, УА А00!" 

ў о" 
оен 

ү? Я 

Жаркое из говядины [е ЕЖ 

250 220ньА,, р т 
250: говядины, 1—2 столовые ложки расти» аат ХобАВИТ 
тельно: 1 луковица, 1 морковка, 1 по- Г. ТЬ ў 
мидор, Іс ложка кетчупа, 1 Эсто- тато 
208ыеложти воды, молотый имбирь по ес Г 


ле 


П. нную говядину разрезать на 
р 


кусочки и обжарить в растительном масле. Смешать ҳ 

с измельченным луком, на резанной кубиками морко- кое ИЗ СВИ 
вьюи помидором, Добавить молотый имбирь и немно- | 
го воды, тушить До готовности. В готовое жаркое до- о 
бавить кетчуп. 


Жаркое из кролика № 

’ 300 г мяса кролика, 1 
ковка, 1 чайная ложек 
ки, 2 столовые ложк 
ла, 25 г шпика, 4 ма, 
чайной ложки лимон 
горячей воды, 1 сто 
кетчупа. 


долька чеснока, 1 мор- 
а нарезанной петруш- 
и растительного мас- 
ленькие луковицы, '/, 
ного сока, ИА стакана 
ловая ложка сладкого 


146. 


4 ер ушкой, Все осторожно перемешать, влить 
\ ‚нок лимонный сок, добавить кетчуп. Тушить в ду- 


ховке до готовности, 


Жаркое из свинины 


у 850 гсвинины, 1 большая луковица, 2 дольки 

чеснока, 2—3 столовые ложки раститель- 
| ного масла, '/, стакана воды, 2—3 столовые 
| ложки кетчупа, молотый имбирь по вкусу. 


7 
вовне ок І М тотовленную свинину натереть имби- 
ца, | орки Аа 2х иобжарить в растительном масле. Лук и чеснок 
са етуу о | нарезать кубиками, добавить в мясо. Все перемешать, 
ый иб, 0) долить воду и тушить до готовности. Жаркое полить 
‘пов кетчупом. 


Ю говядину рде 


гельном масле (а= Жаркое из ев 


нины в горшочке 


С } 
анной кубика р д у 

СТ мб о 202. нежирной свинины, лавровый лист, 
ОЛОТЫИИ о е7 стакана воды, 2 горошины черного перца, 
т. В готовоеж 1 


| чайная ложка лимонного сока, 1—2 столо- 
вые ложки сливочного масла, молотый им- 
бирь по вкусу. 


М, отварить в небольшом количестве 
Воды до полуготовности, добавить лавровый лист, пе- 


2, ТА реци потушить в духовке в горшочке. После этого 
г ЧЕСНОК 2) у Мясо охладить и нарезать на небольшие кусочки. Бу- 
анной! 0 М ох @Ще немного проварить с маслом и имбирем. За- 
отелин ан, 1, М добавить в готовый бульон лимонный сок, мясо и 
лу ви дать блюду настояться. Подать в горшочке. 


Запеканкаѓіиз баклажанов 
с рубленым мясом 


2 небольших баклажана, 200 г говядины, 
200'гсвинины, яйца, 2 столовые ложки рас: 
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Ла, 1 нер 
ль 
помидор, І Столовая, ложка» Лук ца, | 
4 ) 
НОИ зелени пет рушки, 1 У "ек0 Нарезан. 
РУшки, 17, чайной д ЧЕ 
лотого имбиря, щепотка соли Оки уд. 
(4 
ымытыеиподсуше 6 шд 
Ставить в горячую духовку с ойо канып | Те й 
_  ОРячую ду? У, Ожи | ИИ 
сморптила Ь, после чего ее Удалить, Очи А йа 1-5, 
| гс \ ү т и 
| лажаны разрезать на полоски, Посолить и дать посто. о 0200! 
ЯТь, затем слегка отжать и обсушить, Каждую полос. м чайной 2 
КУ обвалять в яй В смазанную жиром форму 2 2 
Уложить слой бакл; канов, на него — слой рубленого оды 
мяса, снова \жанови мясо ит.д. (сверхудол- висте СІВОЗД 
жен быть слой каноғ 


› добавить мелко нарезан- равное ТОН] 
ольками помидор и зелень пе. бир. Всет 

яйцо взбить, залить им Ив 
и посыпать молотым имбирем, №0 е 
Подать с салатом из свежих Ш МАСЛОМ, 
Зет, Форму 
9 


ный лук, на 
трушки. Ос 
ПОДГОТОВЈ тс 
Запекать в д 
овощей. 


ВП я 


Индейка, запеченная с фруктами 


4 куска индейки (грудка), 4 дольки кончай Кој 
вированного ананаса, 1 банан, 3 столов а 
ложки толченых орехов, 2 столовые ложк | 
растопленного сливочного масла, 1 чайная 


и- У ае Кк 
ложка молотых пряностей (типа хмел тм ная 
сунели), '/ чайной ложки молотого мы м а расти 
072 чайной ложки кориандра, 1—2 веточ ана Е 
мяты. 7 


М, вымыть и просушить. С анана 

слить сок. Орехи тщательно смешать с пря Е, 
Очистить банан и нарезать его кружочками. Е. 
ананасы, банановые кружочки обвалять в омоси 
ховс пряностями. Шлоскую форму смазать мас. саи 
ожить в нее индейку и Фрукты, сбрызнуть ыд 
шимся\маслом.Запекать в духовке до готовности 


вое мясо украсить листочками.мяты. В 
ото. 


качестве 
пира подать салат из сладкого перца, 
тар 


Индейка с облепихой 


500 г мяса индейки (грудка), 1 стакан ягод 
облепихи, 1 столовая ложка растительно- 
20 масла, 4—5 горошин кориандра, 1—2 го- 
ловки гвоздики, щепотка мускатногооре- 
ха, '/, чайной ложки молотого имбиря. 

У ЧГоды облепихи провернуть через мясо- 
рубку вместе с гвоз; ) кориандром. В пюре доба- 
вить нарезанное тон осками мясо, мускатный 
орех и имбирь. Всетн но перемешать и оставить 
на холоде на 4—5 формы смазать расти- 
тельным маслом, в > приготовленную смесь, 
разровнять. Форму поместил ь в духовку. Запекать до 
готовности. 


я с фруктами 


Кольраби, фаршированная 
2 дольки коне 


говядиной 


а 
ан, З. Се 2 небольшие кольраби, 100 г говяжьего фар- 
половые лож, Ша, 1 чайная ложка кетчупа, 1 столовая 
асла, 1ч 7 Ложка растительного масла, 1 яйцо, 1 Й 
24 
7/2 


стакана воды, по 1 веточке укропа и пет 
Рушки, щепотка соли. 


0. кольраби отварить в 1 стака- 


не ПОдсоленной воды до полуготовности, чайной лож- 

@ пиё?) А Кой Удалить сердцевину. Образовавшуюся выемку за- 

шить. ноб Олнить Фаршем. Для приготовления фарша смешать 
ть С ПР М Мельченную сердцевину кольраби, мясной фарш, 
2 очкам! у 1 чуп и яйцо: Фаршированную кольраби уложить в 
ГЖ ть В одел смазанную растительным маслом форму, добавить ў, 
ля затри, кана воды и тушить под крышкой до готовности. 
ри" Готовое блюдо посьшать мелко нарезанной зеленью. 
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>. ў 1 


молотого имбиря. 


М, п] 


вить обжаренный ; 
мясорубку. Массу › 
порции в виде лепе 
положить фарш из 
ко порубленного св 
сышать имбирем, заве 
запанировать вос" 
рить в топленол 


зопустить через мя 
` и второй раз пр 
‚Ошо вымешаль и Разделать на 

‹. На середину каждой лепешки | 
ожек обжаренных орехови мел. ‚еле Крол 
‘ренного яйца, добавить зелень, по- 

тзащипать края лепешек, | ‚ха карезан] 
молотых орехах. Поджа- | 


Сорубку, доба. | 
Опустить че 


1 


- ‘уки воды, МО 
м жире. Подать с овощным салатом, | 
(25 Не 
Котлеты телячьи шпигованные У ДОбАВИТЬ нє 
Банелук — 
2 толстые натурал ьные телячьи котлеты, т. крышкоў 
2 половинки сарделек, 2 листика мяты, 1 Мо 
небольшой помидор, 2 дольки чеснока, сто м Нареза 
ловая ложка раст ительного масла. 


ет. нашпигов 
на каждую сверху положить п 
сняв с нее кожу, и ломт 
чесноком. Котлету с с 
Подготовленные таки 
сковородку, с растит 
ховку. К готовому б, 


ать листиками мяты, 
оловинку сардельки, 
ик помидора, посыпать тертым 
арделькой скрепить спичкой! 
м образом котлеты положить на 
ельным маслом и поместить в ду 
люду подать спелую фасоль. 


Кролик под ореховым соусом 


300 г мяса кролика, 75 г очищенных орехов, 

айная ложка лимонного сока, Зстоловые 
ожки сливочного масла, 1 луковица, 1 сто- 
овая ложка майонеза, 1 столовая ложка 


ойпетрушки, несколько ломтиков 
НН 


р _нареза иягод неспелого крыжовника. 


‚яблок ил 
| М.о нарезать кусочками, положить в 

обавить молотые или рубленые орехи, 
аотрюлю, Д ный лук, майонез, лимонный сок. Мож- 
ро тики яблок или несколько ягод неспе- 
а. Тушить вдуховке. Потовое мясо по- 
а зеленью, подать с овошным салатом. 


ыу Кролик с апельсинами 
ав 
ТАТЬ ут, 300 г мяса кролика, 30 г сала. ‚апельсина, 2 
р морковки, 1 луковица, : ора,1 столовая 
у 5 шти. Эл 
ы ложка нарезанной петришки, 1—2 столовые 
С ОВОЩНЫХ Б Е 
ложки воды, молотый имбирь по вкусу. 
ба нарезать кубиками, положить в ка- 
шпигованные (трюлю, добавить немного воды и потушить. Добавить 
нарезанные лук — кубиками, морковь — соломкой. 
ДЯЧЬИ КОТЛЕТЫ Накрыть крышкой и тушить в течение нескольких 
отика мяты, минут. Мясо нарезать кусочками, посыпать имбирем 
5 | с Е 
чеснока, істі Уложит 


ь слоем поверх овощей. Помид. 


оры нарезать 
Накрупные куски, добавить 


› слить с него жидкость и 
Е ельсиновой смесью, Накрыть крышкой и 
итьеще 6—7 минут при той же температуре. 


Курица, запеченная в фольге 


1 курица, 2 
Шли сливоч 
‘вкусу. 


столовые ложк 
ного масла, 


и растительного 
молотый имбирь по. 


г Омытую/и вытерт юс 
) Ри имбирем, снар ж ‘су 


23 т 


Голени связать 
цы в Фольгу. З 
целиком с сал 


Вместе нитко 


кой, заве А 
апечь в гриле или Рнуть ту 
ато 


В дух М 
М из сырых овощей Уховке, Под 


Курица, запеченная с овощам, 
5002 к Уриного л 


лочного уксуса, 17 
Шмбиря, 2 дольк 2 стол 
ки толченых 


овые лож. 
З стол овые 


Ложки со- 

68020 соуса, | "Морковка, по З столовые лож 

ки соцветий цас тной капусты и брокколи, 
т 


Ё от 


Жорко 


> чатереть накрупной терке, наре 

зать чеснок. Смешать ук ус, соевый соус, имбирь. Впо- Е 
лученный маринад опустить кусочки куриного мясаи б, 
поставить В хо: годи 


ик на 1 час. Н; 


а середину листа 
фольги выложить С И, сверху положить мясо, пред- . 1 
б Е г ® Окороч 
варительно обвал толченых орехах, Завернуть | 
фольгу так, чтобы не вытекал сок. Запекать в духовке, | 
шыл окор 
Куриц 


а с цветной капустой 


5002 куриного мяса, 250 гцветной капусты, 
] чайная ложка майонеза, '/, стакана овощ 
.0го бульона, 1 столовая ложка сливочного 


масла, І столовая ложка толченых орехов, 
молотый имбирь по 


Огурцы, Фаршированные мясом 


А : 5. 
; х огурца средней величины, 150.г ру 
А РИ 4вареныхяйца, 2сто- 
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ловые ложки майонеза, 1 столоваяложкатол. › 
еных орехов, 1 чайная ложка, лимонного сока, Т. 


ора по 2 столоые ложки нарезанной зелени пет- 2 
ову а рушкии укропа, молотый имбирь по вкусу. 
Ож пе очистить от кожицы, разрезать 
с тол М0 ло пополам и вынуть семена. Очищенные половинки за- 
выь овы ПОЛНИТЬ фаршем. Для приготовления фарша рубленое 
ет С га масо смешать с мелко нарезанным репчатым луком, 
0709 р Г добавить вареные яйца, имбирь, зелень петрушки. По- 
ы бро ои лученной массой наполнить половинки огурцов, на- 
Ол, крыть пустыми половинками, перевязать нитками и 
Рупнойль уложить в смазанную жиром посуду. Майонез смешать 
соус, м. столчеными орехами. Полученный соусвылить на под- 
сик г. И.В, готовленные огурцы, сбрызнуть лимонным соком. Ту- 
ОТО мя шить в духовке. Готовые огурцы посыпать укропом. 
На серединул 


ТОЖИТЬ МЯСО, пр 
орехах. Заверат | 


Окорочка куриные, запеченные 
пекать вдухое і 


в соли 

4 куриных окорочка, 1 кгсоли. 
2 
капустой о товить 4 куска фольги, накаждый 
Из которых насыпать слой соли толщиной в 0,5 СМ, 


; Ы 
й капусті ваем положить кусок мяса, поперчить. Сверху мясо 


кана г ‘Асыпать таким же слоем соли, плотно завернуть в 
ливочо, Фольгу. Запечь в духовке или в гриле, поворачивая 
ых орехо" дые 5 минут. Фольгу развернуть, мясо очистить 


соли. Шодать с салатом из свежих овощеи: 


Отбивные из баранины в маринаде 


2бараньшотбивные, 1 чайная ложка зерен 
жута, 1 чайная ложка соевого соуса, (мада 
ложки кетчупа, 1 чайная ложка растит 
ного масла, чайная ложка кардамона, 


Смешать соевый соус, кунжут, 
пи растительное масло. Полученно 
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мазать мясо и на 2 час 
посуде, в которой оно 
1 часа мясо переве 
Мясо в духовку 


бу ставить в ходо И 

Дет готов 15р 

рнутьв маринаде) (ено Й тт 

и запекать 0 атем понес Ярков 
к 


до ГОТовности, ав 
РНР чу, 

ый" 

Отб є 
тои ( 

вные из телятины | Мелко 

300 г телятины, = 2 
( тины, 2 дольки чеснока, [стол | хо ее 
вая ека топленогс в р'я а 

за 0 масла, по 1 чайной б алову 0 

г уж й зелени петрушки и укро я 5) 10107 
ба {а ‚ чайной ложки молотого к" миксе} 
р, енную ма! 


} 

о слегка отбить, нарезать на порции,  ольник ДЛЕ 
` и толченым чесноком, Положить ть, смазать т 
›опленным маслом, на середину  вильник, Подат 
Ло рупно нарезанные кольца реп 

чатого лука. Поджарить и подать, посьпав зеленью. 


натереть и 
на сковор 
сковородки 


СУТЬ 


Перец, | 
ашт иной печенки 
Паштет из гусиной пе ааз е; 
2002 гусиной печенки, 1 средняя морковка, 1 ка Половая 


маленькая луковица, 50 г сливочного масла, {е Ц нарезан 
молотый имбирь по вкусу. 


н 

Іо отварить в небольшом ко СТУ 20рац о 
стве воды в течение 10 минут, в горячем виде Роч 
зать на кусочки и потушить всливочномімаслеё с А 
бом огне под крышкой до тех пор, пока она веса е лери 
мягкой. Поместить в одну посуду тушеную г М 2 а 
измельченные лук и морковь, добавить 2—3 а НИО: М ме От 
ложки бульона, в котором варилась печенк е: | о Шатр 
пать молотым имбирем. Полученную массу 


миксером сн Я 
а кой дл. остояни! 
р й для измельчения до с 
5 Д: М га При необходимости добавить ё Е. маз 
однородной пасты. щ а 
23 столовые ложки бульона: Подать с салатом 


свежих овощей. 


Паштет из куриной печенки 
с зеленью 


5002 куриной печенки, 2502 сливочного мас 
ла 1 луковица, 2’ дольки чеснока, по 1 чайной 

ожке нарезанной зелени петрушки и укро- 
ся молотый имбирь по вкусу. 


Мелко нарезанную печень, нарезанные 


й л уц луки чеснок обжарить на сливочном масле (150 г). 

Эк ол р Полуготовую смесь слегка растереть, добавить им- 

"ду бирь, сверху положить зелень, тушить до готовности. 

Ъ, на Затем взбить миксером до получения однородной мас- 

Резать нт вы. Полученную массу выл ть в форму, поставить 

Чеснокох, д в холодильник для за я. Оставшееся масло 

Г Маслоу, ый т растопить, смазать им паштет и вновь поставить его в 
ІРезанные од Холодильник. Подать в хололном виде. 


Перец, фаршированный мясом 


ной печенки Ч зеленых перца, 250.2 вареного мясного фар: 


ша, 1 столовая ложка кетчупа, 3 столовые 


яя морковка! ложки нарезанной зелени сельдерея, 1 сто- 

оного МС ловая ложка нарезанного зеленого лука, З 
стакана. горячей воды, '/, чайной ложки мо- 
20т02г0 имбиря. а 

большом де У перца отрезать нижнюю часть и уда- 

рячемі? ТА лить сердцевину, опустить в воду и бланшироватр, 

ном масл сай воду слить. Смешать все оставшиеся продукты, полу- 

ка 0 а Й ченной массой наполнить перцы. Запечь в духовке до 


готовности, пока начинка полностью не прогреется. 


Помидоры, фаршированные 
свининой 


а средних помидора, 100 г свиного фарща, 1 
Ауковица, / „чайной ложки соевого соуса, (И, 
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ЫА =: & 


2204 


стакана водь 
ного масла, по 


В поми 


сердцевину, мякоть перемешать с мелко Е 
луком;свиным ( 

лученной смесь 
смазанной м 
воду и тупи: 


1, 1 чайн 


1 ве Е 10ка 


ас 
точке Укропа и гог. 


ю наф: 
аслом фор 


мы уло) 
ТЬ В дух овке 7100] готовности 


0ш 
И ной 26) 
Рагу из ба а и 
У ранины 8 пинот, 
300г ба ра 5 [ луковица, І столовая лож хз, НОЛОтЬ! 
ка расп (020 масла, 1 долька чеснока, К 
1 столое ка томатной пасты, [ста урагут 
кан вод столовые ложки толченых оре- ПЕТЬ На НОЧЬ д 
х06,1/, ной ложки тимьяна, [ лавровый енннки смешат 
лист, молотый имоирь по вкусу. Чик, петрушку, 
Ма. нарезать кубиками, добавить ИМ: орех и МОЛ; 
бирь, слегка обжаренный в масле лук и растертый ПОЛОЖИТЬ 
чеснок. Всезалить ВОДОЙ так, чтобыона покрыломясо, 
добавить том 


овер 

й ХНОс 
атную пасту, тимьян и лавровый лист. № Т 
Тушить в дух 


"Руд 

ет, 
овке. Перед подачей заправить орехами Уло» 
и дать настояться в течение 5 минут. \ одой ке, Л 
СТМ › В Кот 
о А 
Ребрышки свиные с кислой № от бат 
капустой лее 

б Қ 
5002 свиных ребер, 750.г квашеной капусты, 


ь- 
1 яблоко, 1 луковица, 3—5 ягод м | 
ника, Ч чайной ложки тмина, /,стака 
воды, молотый имбирь по вкусу. 


й тна 
М, залить водой и варить 10 ВИ =: 
слабом огне. Квашеную капусту смешать со ас 
ным и нарезанным яблоком, ягодами О 
ка нашинкованным луком и имбирем. нную 


добавить к мясу и все вместе тущить до готов- 

Е 

рости. 

Рулет из бараньей грудинки под 
соусом 


500 г бараньей грудинки, 2 столовые ложки 
растительного масла. Для соуса: 502 кура- 
ги, 1 стакан воды. Для начинки: 100 г мясно- 


из бара го фарша, 2 столовые ложки воды, '/,чай- 
НИ. ной ложкилимонного сока, 1 столовая ложка 
Е й зелени пел у 
олова нарезанной зелени пе труш ки, 7А лимона, 
ль лож. 50 г шпината, мускатный орех на кончике 
п о чеснока ножа, молотый имбирь по вкусу. 
асты, 1 ст, К 
0лченыт Оре: урагу промыть, залить 1 стаканом воды 
1 А и оставить на ночь для набухания. Для приготовле- 
› лавровый А 
у вия начинки смет в миксере фарш, воду, лимон- 


ный сок, петрутше онную цедру, шпинат, мус- 
катный орех и м ый имбирь. Подготовленную 
баранину положить на столи распределить начинку 
Повсей ее поверхности. С ть рулетом и перевязать 


ми, добавить их 
лук и растертый 


нашокри Е нитками. Рулет уложить в смазанную маслом форму 
лавровый Изапечь в духовке. Для приготовления соуса курагу 
травить ор са Вместе с водой, в которой она замачивалась, измель- 
ЧИТЬ в миксере. Полученную массу вылить в миску, 
Добавить сок от баранины и вскипятить. Готовый соус 
вылить в сотейник. Подать к рулету, нарезанному 

‚ кислой ТоМтиками. 


Рулет из говядины 


300 гговядины, 100 гаветчины, 302 корон 
грудинки, 2 столовыеложки сливочного 

ла, 2 столовые ложки майонеза, 
ца, 1 яйцо, 2 столовые ложки воды» 
вые ложки толченых орехо8» 
имбирь повкусу. 


лИивоЧчнНым м. 


ной грудинку 
бразов 


сочками копче 
Ред подачей о) 


и. Запечь В 
Подать с 


авшийся с 


ОК добавить Майонез 
< салатом из свежих овощей, 
яти 
М0гтел 
0020уксус 
улет из телячьей грудинки 206, МОЛОТ 
500гтеля чьей грудинки, 50 2шпика, 50 2сви. М, 
нины или коп, 1еного мяса, 2 столовые лож: ть, посыпа 
Ки сливочного масла, А соленого огурца, 2 1—2 час 
яйца, молотый имби ь повкусу. & 
Ч Р Усу 90 обмакт 
И, мяса удалить ребра, грудинку отбить. аруу 
На грудинку выложить т 


› вернут: 
онкими полосками шпик и Щ 


ы >> Зородку 
свинину, Чередуя их, затем покрыть остуженнойяич- В нее ру 
ницей-глазуньей из2 яиц, на которой равномерно рас- № 9 
пределить мелко нарезанный огурец, посыпать моло- ом; 
Шым имбирем Грудинку туго скатать, обвязать 


Рулетики из свинины « 


Винни-Пух» 160 
г сви 
500 г свиного Филе, 100 г свиной печенки, 1 Хани р 
луковица, ! /,яйца, столовая ложка топлех эст, а 
ного масла, 1 морковка ‘/, чайно. 


ать на 4 части, хорошо от 
сложить в стопку и на 1 На 
то. Лук мелко нарезать, ле 4 
тить через мясорубку, мор- 


6. ЕД 
е. Все смешать и поту- 4 


топленом масле, затем остудить до комнатной 
108 туры и смешать с яйцом. На каждый кусок 
И кит начинку, свернуть его в виде рулети- 
( яна обмотать хлопчатобумажной ниткой и наса- 


ни 4 Е 
йор 07 на шампур. Зажарить в духовке или в гриле. 
1х " 
Рулетики из телятины, запеченные 
в орехах 
500 гтелятины, 1 яйцо, чайная ложка лб. 
лочного уксуса, столовые ложки толченых 
орехов, молотый имбирь по вкусу. 


Мао раз 


лить на 4 порции, хорошень- 
коотбить, посыпат 


о, имбирем, сложить стопкой и ос- 

7 тавить на 1—2 часа о тщательно взбить. Каждую 

отбивную обмакн з: яйцо, сбрызнуть яблочным 

зебра, Грудинкудќ | Ксусом, свернуть в тугой рулетик и обвалять в оре- 

ми полосками шиі Хах, Сковоро дку или плоскую форму смазать маслом, 

рыть остуженнойя Уложить в нее рулетики так, чтобы они не касались 
торой равномерни Аруг друга и поместить в духовку. 


урец, посыпать 


обвязи 
ската Рулеты из мясного фарша 


с овощами 


150 г свинины, 150.г говядины, 150 г белоко- 
чанной капусты, 50 г моркови, 1 луковица, 
столовой ложки натертой лимонной цед- 
ры, 3 столовые ложки толченых орехов, 2 
столовые ложки сливочного масла, молотый 
душистый перец, молотый имбирь по вкусу. 


М] нео свинины пропустить через мясо- 

рубку вместе с белокочанной капустой, морковью и 
елчатым луком. Добавить цедру лимона, специи и 
Олотую говядину, все хорошо перемешать. Разделать 
Рив виде продолговатых рулетов, обвалять их в 
Толченьх орехах, сверху положить кусочки сливоч- 
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ного масла. На смазанном м 
тить рулеты на расстоянии 5 
В духовке. Подать с сал 


а 

аслом ПРотивне ра 

з См другот друга 5 1 

атом изсвежей капусть 
т, 


р р 
улька телячья с Е 
ч с че 
Ррносливом 0 тие 
] телячья рулька ве Г 0 
лячья рулька весом около [кг Дл ТТИ 
ринада:1 сі н яблочного о Р Г «е. ГО 
О оло сока, 1 лукови зови | 
аре о 7 папа растит 51028 масла, моло. 1 ой В 
(27 1ер ь по вкус ; й 
а вкусу. Для соуса: 1002 | аШТЫКВЫ! 
ерносли лаана воды, 2 столовые 2 
ложки | ‘а, 1 чайная ложка со- 
е6020 ( 2, 2 ложки сливочного. 
масла ‘иной ложки молотогошмбиря. Свини 
›вления маринада к мелкона- \ Фесвинины 
резанном тть все остальные составляю- оъ.) 
ідломидора 
щие, тщатє + ать. Телячью рульку поло: @аргарина 
жить в маринад, 2; выдержать в холодильнике и. На 
периодически перев рачивая. Для приготовления с0- ц Шр пов 
уса чернослив измельчить, залить водой, добавить Е 


уксус и довести до кипения, 20 минут подержать на Я 
слабом огне, затем перетереть в миксере в пюре. Сме- аыр Е рец 


питать с соевым соусом и имбирем, добавить растертое т о: 
сливочное масло, все перемешать до получения одно- о И 
родной массы. Телячью рульку достать из маринада ме Ще в 
и обжарить на сковородке в течение 3—4 минутскаж- А Ко 


дой стороны на сильном огне. Затем, завернув рульку УТ ларе 
в фольгу, довести до готовности в духовке. Мясо 0146: (0 

лить от костей и разложить на тарелки, полив приго- 
товленным соусом. 


Свинина с брусникой и тыквой 


600 2 свиной вырезки, Зстоловые ложки рас- 
тительного масла, 300 г мякоти тыквы, 
молотый имбирь по вкусу. Для соуса: 120 г 
ного бул Я 
брусники, '/‚ стакана мяс. о бульона, 
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й 


(Съинину смазать растительным маслом, 
і ить имбирем и обжарить на сковородке в те- 
И А. 3 минут с каждой стороны. Затем мясо за- 
хе са в фольгу и жарить в духовке до готовности, 
те вить соус: в горячий мясной бульон всыпать 
020 Ды “8 брусники, тщательно перемешать и затустить 
| а р сои огне, постоянно помешивая. Тыкву наре- 
ломтиками, смазать растительным маслом и за- 
ов духовке. Готовую свинину нарезать ломтика» 
толщиной в 1 см, уложить на тарелки вместе С 
ломтиками тыквы, полить соусом. 


ка 
Жи, Сливо 
20702 7 
ря Свинина, тушенная с овощами 
ма | > 2 
2 ринада к мелковь 500 г свинины, 500 г сладкого красного пер- 
стальные составляю ца, Зпомидора, 2 луковицы, 1 столовая лож- 
лячью рульку пол» ка маргарина, 1 '/, стакана воды, 1 столо- 
ТЬ В ХОЛОДИЛЬНИЕ, бая ложка нарезанной петрушки, молотый 
я приготовления» имбирь по вкусу. 
71, добавив 

ТЬ ВОДОЙ даа 8 и мясо нарезать кусочками. Поми- 
гинуд подеР” бРыошнарить и снять с них кожицу. Вторячем жире 


"Оджарить мясо и нарезанный лук, добавить имбирь, 
акан кипящей воды и немного потушить. Затем до- 
‘ить мелко нарезанные помидоры, залить остав- 
Я кипящей водой и тушить до готовности. Гото- 
ЮО посыпать петрушкой. 


Телятина жареная с соусом 
из брусники с яблоками 


500.2 телятины, 1 столовая ложка. авиа 
ного масла, 1002 брусники, 250 г яб. 
стакана воды, '/, чайной ложки 


алить выдели 
ВШиИмМ 
в горячем или холодном виде. В обои ч 
Подать соус из яблоки брусники Д а 
соуса оруснику сварить в!7 стакана в 
Алу а У 26 ў Е Ў 
бруснику протереть через дуршлаг В у Й 
5 Й, с О 
пюре добавить Яблоки, нарезанные } Э Ш 
та А “ннЫе на чет ИТА 
ценные ‹ семян, тушить на слабом огн, га бнт! 
к ГА с а = Ф 
яблоки ‹ танут мят Кими, соус остудить и по Кола и 
лодным. "а Је 
Ш) 
74 ба 
Е. х Р аа!) 
запеченная в соли и ВОДЬ 
ъ я 
6002, 1 ли. зноу ИМО 


ат амаро 
т на о ких куска: При- алом, 
на каждый из которых на- 
ив 0,5 см, затем положить ЧИ, 
сыпать таким же слоем 

в фольгу. Запечь в духовке. 
Фольгу развер 


} тясо очистить от соли. Подать с 
салатом из свежих овощей. 


готовить 4 к\ ска фольги, 
сыпать слой солт 

кусок мяса. Оң 
соли, плотно 


1 
Е Т 
О 
Телятина с вишнями МИ вы 

3001г телятины, 100 г вишни, 2 столовые апо 
ложки растительного масла, 3 столовые 
ложки вишневого, сока, 2 столовые ложки М9 м 
воды, по СА 


чайной ложки корицы и молото- Ў Ш Ли 
го имбиря. о К 


В куске телятины вдоль волокон сделать МЎ 
глубокие проколы ножом, нашпиговать вишнями без 
косточек. Положить телятину в посуду, полить масе 
лом, посыпать корицей и имбирем, добавить вишне- 
вый сок и воду, запечь в духовке. Готовую теля 
нарезать на порции и подать со свежими овощами, 
полив соусом, в котором она тушилась. 


дельки из баранины 


Фрика 

с. анины, 1 яйцо, 1 небольшая лукових 

з а чеснока, 1 столовая ложка кет- 

и Г столовая ложка измельченного минг 

2—3 столовые ложки овощного 

'/ лимона, 1 столовая 

бульона или воды, '/.л А2 
ложкарастительного масла, / ‚чайной 


ки молотого имбиря. 


М, пропустить через мясорубку, сме- 
шать с яйцом, натертым луком и чесноком, имбирем 
и миндалем, добавить 2—3 столовые ложки овощно- 
тобульона или воды. Все хорошо перемешать, при- 
— | править соком лимона и кетчупом. Сформовать ша- 
рики диаметром 3—4 см и уложить в форму, 
смазанную маслом. Запекать в духовке. Подать с зе- 
леным салатом. 


даля, 


см, затем положь | 
ть таким жесте 


Запечь в духон Ф 
> от соли, Подать рикассе из кролика 
Ї 

| 


1 кролик, 4 стакана воды, 30 г корня сельде- 
рея, 2 столовые ложки маргарина, 2 столо- 
вые ложки толченых орехов, 1 яичный жел- 
ток, 1 чайная ложка лимонного сока. 


з Й Къа разрезать на части, положить в 
Е оо ить сельдерей, залить водой и тушить 
Есш 5 и. Отдельно приготовить соус, для чего в 
И она всыпать орехи, смесь проварить, 
"желток, заправить лимонным соком. Соус на- 


. ЛІ 
ьволюдои по, 
о ложить в него разрезанного готово- 


«Хлеб» из говядины с ветчин: 
_ 400 г постного говяз | 
инь, 1 яйцо, 2 сто 


Р: 


= 


столовая, ложка кисло- 
чайная ложка соевого со 
ки мелко нарезанного л 
ка, '/„чайной ложки 


В 


сладкого кетцуп 
уса, 2 Столовые л 
Ука, 1 долька че 
молотого имбиря, 


21 
0ж- 
сно- 


се составл яющие, 


кроме ветчины, тща- 1] 
тельно перемешать, предварительно растерев чесно; К [2 
Смазать форму растительным маслом 9 


| 
и заполнить р 74 


приготовленной массой на? ‚ высоты, Сверх уложи ея 0160. 
т я вет" А у ТЬ 0 С 
ломтики ветчины. ‹ 


Хлеб» запечь в духовке, И вые 
злой 
а лотка 
= А пищ 
цуккини со свининой 
(к свар 
2 средних ) ›00 гсвиногофарша, 1 лу- НЯТЬКОЖ 
ковица, нока, по 2 веточки пет- ВМ бом. 
рушки, укроп ана, '/, чайной лож По Наолаоо 
ки моло 


ласло, сверх 


Іни очистить от кожуры, нарезать рал 
‚см, вынуть сердцевину. Фарш ОИ лимо; 
занным луком, зеленью и истол: атақ, чтобь 
ченным чесноком, добавить имбирь. На кусок фоль- Г ъв духе 
ги положить ломтики цуккини, выемки заполните лыц, 
приготовленной массой, фаршированные цуккини 

плотно завернуть в фольгу. Запечь в духовке. 


ломтями то: ) 
смешать с мелко на 


Эскалоп из телятины 


2 куска телятины по 120г, 50 г шампиньо- г 

нов, 1 столовая ложка топленого масла, 1 

луковица, 2 столовые ложки виноградного 1 ) З 
г 

сока, 


К телятины слегка отбить и жарить 

м Е 

в масле в сотейнике. Затем переложить их в дру. у мч ы е 

а в сотейник с оставшимся в нем мясным с окар доо 

посуду, иром положить рубленый репчатый лук, под- |, р у 
ое Е добавить рубленые свежие шампиньоны и 

жарить, 
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Ы. 
|. 


сти последних. После это- 


‚ по готовно к 

жарит т сок, прокипятить. Полу аа 

А не кускителятины и вскип а 
Е х овощей. 


Язык тушеный 


Т говяжий язык, („корня петрушки, '/›кор- 
ня сельдерея, 1 маленькая луковица, й сто- 
ловая ложка сливочного масла, цедра '/,ли- 
мона, 2,столовые ложки изюма, 10—12 зерен 
миндаля, щепотка соли. 


Е 
Бык сварить в подсоленной воде. С го- 
овогоязыкаснять кожу, нарезать его ломтиками тол- 
_щиной 1 см. Наслабом огне в подходящей форме рас- 
топить масло, сверху положить куски языка, 
посыпать их изюмом, дробленым миндалем и крупно 
ертой цедрой лимона, залить бульоном от сварен- 
о языка так, чтобы жидкость слегка покрывала 


Мясо. Потушить в духовке в течение 3—5 минут. Шо- 
Дать холодным. 


БЛЮДА ИЗРЫБЫ 


СТР 
миску с рыбой. Тут 


Я 

Запека нка из сайды со шпинатом ру ВЬ 
0 
; ЛИМ 
3002 филе о 2 столовые ложки сливоц- 900 "Р. 

ного масла, шпината, 1 яичный жел- (КОИ. 
ток, 1 столое ложка растительного мас- оивЫи м 
ла, '/, чайной 100си молотого имбиря, 1 ВИТЬ ОВО 
столовая 10ж:са парезанной петрушки. = 0СТояНН‹ 

гг 
П Я пинат тарезать, стушить снебольшим тън форму, 
количеством воды и сливочным маслом, посыпать томестит 
имбирем. В теплое пюре влить яичный желток, тща- ДО, вок 
тельно перемешать. В смазанную маслом форму по- П 
ложить рыбу, затем пю 


А0, 
реиз шпината; посыпать пет- 
азложить кусочки сливочногомасла. 


рушкой, сверхур 
Запечь в духовке 


Каба а 
Запеканка из трески со сладким ь КЕ Ко с, 
Сео СЛ 
перцем вон, 

ель ного 

300 гфиле трески, по1 сладкому красномуи ЕЯ 0 7 

2селтому перцу, 2 столовые ложки сливом. | реа 
020, масла, 2 столовые ложки майонеза, 1 


яйцо, 2 столовые ложки мелко 


нарезанной 
петрушки, молотый имбирь по 


вкусу. 


В смазанную жиром форму. положита 
й нарезанного сладкого перца, слой ВВ Я 
Блед сар филе, полить майонезом, в который доба 
Е о имбиВЕ и зелень петрушки. Сверху по 
Емо сочки масла, полить взби ым. яйп о 
7 МЕ. е, Подать с салатом изсвежих ово, 
печь. 


Зубатка совощами 


Т маленький цуккини, '/ кубика 
ного бульона, 1 морковка, 2 пера зеленого 

Ш корня сельдерея, 1 чайная ложкана- 
Аа петрушки, '/›столовой ложки лил 
ео сока, '/ стакана воды, 2 столовые 
очного масла, молотый имбирь по 


2рыбы 


мон 
ложкислив 


по. т. вкусу. 

ацунб Ру вымыть, обсушить, нарезать на ку- 
пед Же (ки, сбрызнуть лимонным соком. Всеовощи нарезать 
20 Т _ гонкой соломкой. Развести в воде кубик рыбного бу- 
труд лона, приправы и масло. Все тщательно перемешать, 


гыпотуптить на сла- 
ая. Полученную массу 
сить на овощи. Посуду 


затем добавить овощи и 1 
бом огне, постоянно поме 
выложить в форму, рыбу у 


і 

ай зау накрыть и поместить вл Готовую рыбу выло- 

РЕ. на Жить на блюдо, вокруг разложить овощи и посышать 
“Форму лр петрушкой. 

і, посыпать пет. 

ивочногомас 


Камбала, запеченная с яблоками 


300/кг камбалы, 100г. яблок, столовые лож. 
кисливочного масла, 2 столовые ложки рас- 
тцтельного масла,1 яйцо, 2 чайные ложки 
мелко нарезанной петрушки и укропа. 


®. рыбу припустить в раститель- 
Ном масле. Форму смазать маслом, положить в нее сло- 
ями кусочки рыбы, дольки очищенных яблок. Залить 
Взбитым яйцом, сверху положить кусочки сливочного 
Масла. Запечь в духовке. Подать, посьшав зеленью. 


Камбала, тушенная с помидорами 


500 г филе камбалы, сок 1/, лимона, „чай 
ной ложки вегеты, 2—3 помидора, '/ эст 
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на воды, 2—3 столовые ложки 
масла или маргарина, 3—4 ветоц а 
опа, 
Р ыбу помыть, полить лимо 

сверху посыпать вегетой. Г Томидорь обдать со 
снять с них кожу, раз резать на Восемь част р 
Вюлю с водой положить все состав ляющие р г 
крышкой. Тушить ДО готов " 


сыпать нарез 


Карп, фарш ированный изюмом и 

орехами 
1 Карп, 1 луковица, 50 2 очищенных орехов, ‚ла, Петру 
502 изюма ловые ложки сливочного или р" 029 

Растцтельного ма ла 1 яйцо, 2чайные лом. СИИ 
КИ мелкоінарезанної зелени петрушки цук- Ека С0ЛС 
Ропа мускатный орех на кончике ножа, шовля ложка р 
І | "ЧА ложки мол 
арпа очистить от чешуи, отрезать голо- 
ву и, неразрез 


ая брюшка, 
хорошо промыть 
марлей, затем н 


вынуть внутренности, Рыбу б 
› полость живота вытереть чистой в: У наре 


афаритировать. Для фарша орехи слег- 
ка поджарить, измель 


г оа Имбир 
чить. Мелконарезанный лукоб- о одой 
жарить в жире. Орехи, изюм, лук ивареное яйцо пе- т Один Л 
ремешать, добавить мускатный орех, мелко Уму Ряд 
нарезанную зелень. Фаршированную рыбу завернуть а 
В фольгу из 


: 0 
ПА баву 
апечь в духовке Подать с растопленным № (1) 
маслом и тушеными овощами. 


Карп, фаршированный белыми 
трибами РА 
500/2свежего карпа, 100 2белыхгрибов, 2 сто: 
ловые ложки сливочного масла, 1 яичный 
белок, (/ „стакана майонеза, [ столоваялож- 
ка растительного масла, 2 луковицы, 2 сто- 
ловые ложки нарезанной зелени укропа или 
петрушки, молотый имбирь по вкусу, 
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"Лук мелко нашинковать, положить в 
о сковородку со сливочным маслом и обжа- 
* честе с мелко нарезанными грибами. Добавить 
і РУ яичный белок, зелень и имбирь. Полученной 
: о лнить предварительно очищенную, выпо- 
т ную и вымытую рыбу. Подготовленную рыбу 
пожить в форму, на дно которой налито раститель- 

308 масло, полить маионезом и запекать до готовности. 


3 


Мо Ма. СО 
Ореҳау Лосось, запеченный с зеленью 
Е рр 500 г филе лосося, 250 г реп чатоголука, по 1 
ивочидзу 06, чайной ложке мелко нарезанной 2а. кин- 
Чайные или врв укропа, петрушки и эстрагона, А лимо: 
Лох: на, 1 столовая л а лимонногосока, сто: 
прушкиицк- ловая ложка холодной кипяченой воды, 1 
(ке ножа, столовая ложка растительного масла, И 


чайной ложки молотого имбиря: 


| 
уи, отрезать? | 
гтренности. Р | 
вытереть чит" 


Т нарезать кусками, смешать с зеле 
НЬЮ и посыпать имбирем. На дно смазанной маслом 
Формы уложить слой лука и зелени, поверх этого слоя 
Разложить в один ряд куски рыбы, посыпать остав- 
Шимся луком и добавить воду. Запекать в духовке до 
Готовности. Готовуюрыбу выложить на блюдо, полить 
онным соком и украсить ломтиками лимона. 


Палтус в яйце 


300 г филе палтуса, 2 столовые ложки сли» 
вочного масла, 2 яйца. 
Ф. лесвернуть внебольшие трубочки, ‹ 
а : З ‘сковородку в растоп 
и ложить на к} 
ее И Р у „Поставить на 4—5 м; "т В 
в м ‘Яйца взбить, вылить на р 


20 масла, 2 столовые л 
Имбирь по вкис 


7, 
у. 


ручки сладк 
СТить от сем ў 

банки и руб 
бавить петру 


Ь с соком из) Метреск 


яйцом. Приправить имбирем, до- 


Получе я И терпи 
У 1олученной массой наполнить ПИШКИ 

стручки перца. В, стрюлю налить немного воды и "УШИ 
поместить вн пере. Туптить в духовке. Пе 
Зуочками 

у 0 
Помидоры, фаршированные в инкова 
рыбой-гренадером 0 М 
2 А : 2 Тезанно 

4 крупных ‘твердых помидора, 300 грыбы-гре- 


надера, 1 луковица, 1 корень сельдерея, 2 сто- 
ловые ложки растительного масла, „стах 
кана майонеза, зеленьдля украшения. 


Ре, отварить, очистить от костей и разг За Ыбы, 1 Г 
резать на небольшие кусочки. Сельдерей очистить, А, «дора о 
нарезать кружками. Лук нашинковать и обжарить в Поло С 
масле. С помидоров срезать верхушки, ложкой вы» 7 вы вы 
нуть сердцевину. Измельченную рыбу, сельдерей; лук б. 0) 
и майонез смешать и взбить в миксере с насадкой для р 


измельчения в течение 3—4 минут, Помидоры запол* 
нить полученной массой, украсить зеленью. 


Салака, запеченная в духовке 


ого масла, 1 чайная ложка лимонного сока, 
н. 


8 небольших салак, 4 чайные ложки сливот. Е 
й = 
2—8 пера зеленого лука. 


у салаки голову, вынуть т Б, . 
тушки, сбрызнуть лмо 0, 
а Е ить по кусочку масла СЕ 
ралу авернуть в фольгу таким обр А 
р ткрытых уголков. Запечь на р 


а ом. 
ы не ся Подать с нарезанным лук 
ву ов 


(© резать 


Салат из трески с хреном 


_ 1502 трески, 1 свежий огурец, 1 чайная лож- 
натертого хрена, по 2 веточки укропа и 
Е = > 
ершики, 2 столовые ложки майонеза. 


тесту отварить, отделить от костей и на- 

резать кусочками. Огурец нарезать ломтиками, зелень 
 мелконашинковать. Треску смешать с огурцами и за- 
травить смесью майонеза с хреном. Готовый салат по- 
‘сыпать нарезанной зеленью. 


Сардинелла по-гречески 


500 г рыбы, 1 луковица, 1—2 пера лука-порея, 
2 помидора, 2 дольки чеснока, мякоть! /„лимо- 
на, 2 столовые ложки растительного масла, 
2 столовые ложки яблочного уксуса, ! /‚стака- 
на воды; 1 лавровый лист, 4 веточки петруии- 
Ки, '/ чайной ложки мол отого имбиря. 


| ук-порей и помидор, чеснок растереть 
она, все тщательно перемешать и вы- 

жить на дно смазанной маслом формы. Сверху в 
Дин слой разложить рыбу, добавить спе 
ек петрушки, влить масло, 


Скумбрия, запеченная в а | 
а 


300 гскумбрии, 502 зеленогол 
ложки молотогоимбиря, 2с 
яблочного уксуса, 1—2 


І - 
Ука, / „чайной 
половые ложки 
дольки чеснока. 


Лук мелконарезать, ч $ 
\ ре ‚ чеснок растереть } 
бавить остальные приправы, дать постоять в течет 
6 


15—20 минут. Полученной смесью тщательно с обеих Трес 


сторон обмазать каждый кусоғ б 
азать каждый кусок рыбы, завери 
гу, оставив свер Уа 


ьъшую щель для выхода па 
хя м Аа ра. 1 
Уложить рыбу на противень, запечь в духовке. ЗДипрески, 
эпрушки шу! 
оошибиря пс 
Судак на пару р 6 

у у. 
300 г судака столовой ложки лимонного агиками ли: 
сока, по 1 ст ой ложке мелконарезанной Е 
пен! Р! РІЛ, С Э Р. р 1 й- резанной. 

зелени укр. ушки, эстрагона,'/, чай 
ной ложки молотого имбиря. в духовку 


Я ыбу вымыть, посыпать зеленью и моло 
тым имбирем, сбрызнуть лимонным соком, завернуть 
в фольгу, плотнозащипав края, чтобы сок из рыбы не Трес 
вытекал. Готовить на пару. 


и 
Ка 
> адр "ресу 
Судак отварной сгрибами КЎ т 1 е 
М у 
300 г свежего судака, 1 соленый огурец, 3012 чко сати 
сушеных грибов, 1 морковка, 1 луковица» тыр ше 


гасла, 1 стакан 


й тюки топленого л 
чайные ло: бирьпо 


воды, 2 лавровых листа, молотыйим 
вкусу. 


зать порционными ку' 

осуду, залить водой и варить 

ом кипении. Готовую рыбу 
мовкой, бульон процедить, ^\ 


кубиками морковь, репчатый лук, н а. 
дольками соленый огурец безсемян, Варить 
№ слабом огне. Сушеные грибы предварительно за- 
т чить в теплой воде, отварить до готовности, наре- 

ьмелкими кубиками, поджарить на топленом мас- 
Ӯ ПОЛОЖИТЬ |: бульон, заправить специями и довести 
д готовности, Полученны м соусом залить рыбу. 


Треска, запеченная в фольге 


500 г трески, !/ 
петрушки и ук; 
того имбиря по вк 


2; улох 


кими ломтиками лим‹ 
имелко нарезанной 
ТУ. Запечь в духовке. 


лимона, пої веточке мяты, 
а, ‘/, чайной ложки моло- 


ить на фольгу, обложить тон- 
га, посыпать молотым имбирем 
ленью, плотно завернуть в фоль- 


‚нарезанной 
гона, ' | чай. 


зеленью и 
оком, завер 1 | 
г сок из рыб 


Треска, запеченная в фольге 
с овощами 


4 куска трески по 150 г каждый, 1 лимон, 3 
помидора, 1 луковица, 1 столовая ложкана- 
резанной мяты, 2 столовые ложки алоо 
го уксуса, сушеный укроп, мускатнышорех, 
молотый имбирь по вкусу. 


И. фольги вырезать 8 прямоугольников 


ый кусок рыбы 
азм см. Положить кажд 

| а посыпать специями. Лимон, луки 
кими кружочками. На каж- 


1 мидоры нарезать рна ломтик лимона, затем п 


кусок рыбы палола ип 
до верху —. 1 
ора, а свер: й мятой. 


печь до готовности, З 


атем извлечь из 
рыбу подать горячей 


› посыпав зеленью 4 Гота 


Треска, тушенная с овощами 
400 г филе трески, 
ца, 1 корень сельде 
морковки, 2 


200 г кап усть 


рея, 2 корня пе 
столовые 


1,1 лукови. 
трушки, 2 


ложки растительно. 
20 масла, 1 столовая ложка сливочного мас. ВВ 
ла, 2 столовые л жки воды или овощного бу. р" ЫМ 
льона ‘аиной ложки лимонного сока, по ченн І 
1—2 вет струшки и укропа, ‘ть под кр 
! 
—Урковь, капусту, лук, сельдерей ипет. 
рушку нареза мкой. В кастрюле срастительным Хек, : 
маслом сначала о рить морковь, капусту, затем 
добавить лук, сельдерей и петрушку. Долить немно- {небольши. 
го воды или бульона и тушить под крышкой 20 ми- столовые 
нут. Филе рыбы ‹ брызнуть лимонным соком. К гото- — хелток, 2 
вым овощам добавить нарезанное брусочками филе. 203—4 ве 
Сверху поло 


ть кусочки сливочного маслаи тушить 

Бб: ать 
под крышкой еще 15 минут. При подаче посып 
мелко нарезанной зеленью. 


р 
м мас, 
уа 
б Е ольге им 
Филе зубатки, запеченноев ф ат 
; ли 0] 
300 г филе зубатки, 1 столовая ложка Е урцрСти з 
монного сока, столовая ложка мелко нае | е, 
занной зелени, 1 чайная ложка 20 ее 
столовая ложка растительного масла, 
лотый имбирь повкусу. 2 
амито. г 
Р ыбное филе нарезать ломтик ча Ге биле 
ной 2 см, положить в фольгу, а, мелі Й Ч ного 
сбрызнуть лимонным соком, посьш ее - ого 


ЛЬ: 
ко нарезанной зеленью. Завер пуа о, полита 
ож 
Готовую рыбу пол 
в духовке. 


‘кетчупом. 


Филе хека с лук 
Р 5 Ш, 

"дефиле хека, 2 луковицы, по? веточки эси 
пагона, петрушки и укропа, 1 ложка рас. 
— пительного` масла, 2 столовые ложки кет 
та '/ стакана воды, молотый, имбирь по 


вкусу. 


А | 
Жук и петрушку нарезать соломкой и 06- 
Ё ить в растительном масле, посыпать имбирем и 
| Сожа кетчупом. Сверху положить филе, посыпать “ 
мельченным эстрагоном и укропом, залить водой. ь 


шить под крышкой до готовности. 


Хек, запеченный с луком-пореем 


Ч небольшие тушки хека, 300.2 лука-порея, 2 
столовые ложки лимонного сока, 1 яичный 
желток, 2 столовые ложки сливочного мас- 


ла, 3—4 веточки петрушки, молотый им= 
бирь, соль по вкусу 


Т8 товить 4 куска фольги, смазать 
сливочным маслом. елток растереть с лимонным со- 
ом, солью и имбирем. Полученной смесью намазать 
‚рыбу, обвалять в мелко нарезанной зелени и каждую 


‚отдельности завернуть в фольгу. Запечь в духовке 
Или втриле. 


Хек тушеный с чесноком 


300 г филе хека, З дольки чеснока, 2 гороши- 
Ны черного перца, 2 столовые ложки расти» 
тельного масла, 2 столовые ложки сладкого 
кетчупа, 1 небольшая яокосцуа по2. веты 
ки укропа и петрушки, 1/2 стана в 

молотый имбирь по вкусу. 


Р ыбу обжарить на растит 


ся. Зелень мелко нарезать, обж 
с нашинкованным луком, 
мельченный чеснок. б 


арить на ма 
Добавить п 


‚ зелень и лук 
кастрюлю, залить ВОДОЙ и тушить ДО Готовнос 
ТОВУю рыбу полить кетч пом, подать с тушеньза 
щами, | 
ИТТ | 
доить 
пРТут тт > УСТ Я 
ВЕЧЕРНИЕ ‚АКУСКИ И САЛАТЫ руками | 
аным КР 


Перец бол овощным фаршем 


огурец, 1—2 помц- 
2 зеленого лука, 


МЕ р гсалата л 
зе? петрушки, 2 столо- р 
- шапа, 2021 
Млиньонов, 
4 ќе гить, разрезать вдоль на 2ча- бе ЛОЖКИ, ви 
сти. Для пригото рита очень мелко наре Ажу растит 
Помидоры, огурец, редис, еленый лук, В а кедровы д. 
и зелень. Продукты ‹ мешать, заправить = ор. Ко лист 
Приготовленным фаршем наполнить половиЕ 


цев, дать постоя ГЬ ПОЛ 


таса. 


Цен Лата о 
Ы И 

Помидоры, фаршированные хо ЕУ тау 
редисом М ть пол ИМ 
50 г редиса, 1 малень- № Се лау 
4 небольших помидора, 50 г редиса, р \ пан ать т 

кий огурец, 2—3 пера зеленого лука, 1 яйцо, ме ый сох 
столовая ложка майонеза. х "Сало и 
ии спомо: м но оу вр 

У помидоров срезать верхушк 


ать с мел — му со 
щью ложки выбрать мякоть. Мякоть амаа \ зе. Сом 
ко нарезаным редисом, огурцом, 208 оа 
вкрутую яйцом, заправить майонез а ае 
о наполнить помидоры и прикр 
ми верхушками. 
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Огурцы, фаршированные 
петрушкой и морковью 


_ рнебольших огурца, 1 морковка, 1 корень пе $ 
3 трушки, Т яйцо, 2 столовые ложки майонеза, 


гурцы разрезать поперек, извлечь мя- 
ль и мелко ее нашинковать. Петрушку и морковь 
чистить и натереть на мелкой терке. Мякоть огур- 
7 петрушку и морковь перемешать с майонезом. 
биршем начинить огуречные стаканчики. Яйцо раз- 


тм резать кружками на 4 части, каждый стаканчик на- 
Фарщен рыть яичным кружком. 
Рец, 1 
О, 
ЛОЛ. ап: 

Зеленого лун Салат «Ассорти» 

, 

ИКИ, 2 столо. 50 г салата латука, '/, кочана листового 
салата, 50 г про гнной пшеницы, 1002 
шампиньонов, 3 их помидора, 2 столо- 

езать вдоль нач вые ложки виноградного сока, З столовые 4 

о’нарезать ложки растительного масла, 302 очищен. 

нь мелко нар р 


лук, вареноеяйи 
авить майонез 
`ь ПОЛОВИНКИ 


ных кедровых орешков, молотый имбирь, не- 
сколько листиков эстрагона. 


@ латук перебрать и вымыть, листья 

Кочанного салата отделить от кочана, вымыть, наре- 

тъ. Пшеницу также вымыть, Шампиньоны вымыть 

Е Нарезать тонкими ломтиками. Вымытые помид 

Разрезать пополам и удалить основания плодоножек — 
е перемешать. Для приготовления соуса смешать _ 

Иноградный сок и имбирь, затем добавить ра! 

_ {бе масло. Салат выложить на большое Са 
р авномерно соусом, украсить кедровыми оре 
 Зистиками эстрагона. 


О: 


ванчика мелко н 
кой, смеш 


листья первоцвета 
ашинковать. 


Яйцо 
ать с зеленью, всез о иЗмельч 


аправить майо Ж 
Идо 
Салат грибной с сельдереем о н 
Ру. а 4 
2002 вешенок, І корень сельдере 7 и" 
ао ИВ 2Серея, 1 яйцо, 2 і 


токи. мацонеза, Ї ве 


С. | | точкаукропа, 

ИЕ = ьдереи ‹ Барин очистить и нарезать оконбоб 
а. рить и нарезать соломкой, расти | 
а: размять вилкой. Продукты № пеятка, 
оном. онезом и посыпать нарезан- и щепотка 
м Бы 0 
алат из баклажанов ‘идуршлаг и о 
20 ьев зеленоголука, 2 то растерет: 
ительного масла, 1чай- Тезной смесь 
020 сока, Іяйцо, 1—2 веточ- 8а перед пода 


молотый имбирь по вкусу. 


тажаны помыть и испечь в духовке, 
следя, чтобы они не пригорели. После охлаждения 
снять кожицу, мякоть нарезать. Лук нарезать и 0б- 
жарить в масле. Баклажаны перемешать с луком, д0 
бавить лимонный сок и имбирь. Готовое блюдо выло- 
жить в салатник и украсить нарезанными крутым 
яйцом и зеленью петрушки. 


Салат из баклажанов с помидорами 


200. г баклажанов, 1 средний помидор, ге 
сладкого перца, '/, луковицы, 2 столовые 
ложки растительного масла, 1 веточка лед 
рушки, 1 чайная ложка лимонного сока» Щ 
потка соли. 
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Баклажаны очистить от кожуры, 


’ ужочками, посолить и дать постоять 15 80; 
к . 


с еи промыть и обжарить на растительном. 
се сел А 28 вместе с нашинкованным репчатым луком, Ос- 
У ЕЯ Дер ЗАСЛ пебаклажаны и лук смешать с нарезаннымкру. 

1 вет 1 7 ами помидором и нарезанным соломкой сладким 
7 7 25 
у айо Ж Дем. Добавить лимонный сок, нарезаную петруш- 


все тщательно перемептать. 
ку 


› 
ате 
а 
ть ъа д С Салат из бобов 
(0 
ти т Ко Пров 1 стакан. бобов, 2 стакана воды, 2 столовые 
Спать Э Ду ложки растительного масла, 2 вареных яич- 
едь ных желтка, 1 чайная ложка лимонного 
- сока, щепотка соли. 
б Клажанор Б. отварить в подсоленной воде, отки- 
вуть на дуршлаг и обдать холодной водой. Раститель- 
еленоголука ? ное масло растереть с желтками и лимонным соком. 


Полученной смесью заправить бобы, дать постоять 
полчаса перед подачей на стол. 


ьло вкусу, 


Салат из вареного сельдерея 


‘испечь в духовке 
с арахисом и яблоками 


Госле охлаждения 
150 г вареного корня сельдерея, 150 г неочи- 


шать с Луко рд щенных, но освобожденных от сердцевины 
блюдо ВЫЛЕ яблок, 50г арахиса, 2.столовыеложки майо- 
овое ГЫ неза, 2 столовые ложки виноградного сока, 
ными 2 листа зеленого салата. 
(75 и яблоки нарезать брусочка- 
МИ, добавить молотые орехи. Майонез смешать с лиз 
Монным соком, смешать с салатом и поставить на хог 
идо "од. Подать на салатных листьях. 


40 гбелых сушеных грибов, 100 ао 
ченки, 1 соленый огурец, 1 луковица, & 
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ных яйца, 3 столовые ложки майо 


$ нез 
Столовая ложка растительного масл Б кем А 
лень петрушки и Укропа по вкусу, 54 ие и 
Г 
Г рибы промыть и 


чить. После набухания воду с 
а слоя марли. Промыть гри 
Воде, в которой они был 
товяжью печенку, 
ты и яйца нарез 
на масле лук 


торичнои отварить в . пож 
чены. Отдельно сварить 
І Тодготовленные продук- 


‚ добавить поджаренный К а 


ти замоче 
охладить. 
ать соломкой 


дольки соленого огурца, май 
5 ) › май Е а 
ред подачей на стол р азложить в ол ОНО удалив т 
Чзложить в салатницы и укра 0 Д0. 
сить зеленью пет и и укропа делить 
р у а мел 
ить Н 
тсалата по 
ат из зеленого лука К, ЛИМОНЕ 
с одуванчиками шить растит 
=ъсала 
1 20 г листьев одуванчика, |. шох 
( ки майонеза. “180чное ма, 
финики, п 
ья ванчика мелко нашинковать, аф на сал 
лук нарезать кусо длиной по 2 см. Все переме- 
шать и заправить майонезом. 
Салат из капусты с кислым яблоком 
'/ небольшого кочана капусты, 1 кислое яб. 00 Хед ^ 
локо, 1 маленькая луковица, ЕО па “Ову. я ше 
трушки, 1 сваренное вкрутую яйцо, /; и на яб; 
ной ложки лимонного сока, 2 чб вые Ка 50 
растительного масла, 2 столовые лож 5 Жки 
майонеза, молотый имбирь по вкуси. а саха 


Капусту и яблоко нарезать в, 
Лук нарезать ломтиками. Катусду м ы 
ми и луком. Яичный желток протерет. ее 
бавить имбирь и растительное масло. пр 
размешать, добавить лимонный та РИ ны 
тотовленный соус ввести в салад; пер 

‘яичным белком и зеленью петру! 
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Салат из капусты с фруктами 


250гкапусты, '/згрейпфрута, 1 киви, Зсто- 


ола, 0 с азмельченна он 
`0 но лимона, 50 г »ченных фиников, 1 чай 
оь Чел 03д ная ложка мелко нарезанного базилика, 2 
ил енцу00 столовые ложки виноградного сока, 1 столот 
Ъ цо ет вая ложка сливочного масла, И. чайной лож- 
Да; мач ки молотого имбиря. 
0 
Аан ТЯ Уст нашинковать. Грейпфрут очис- 
Укра | ить, удалив также белую кожицу. Затем острым но- 
| хомотделить дольки от перегородок. Очищенныйкиви 
ного разрезать на мелкие кусочки. Подготовленные компо- 
Лука ненты салата положить в миску. Смешать виноград. 
Нчикаун ный сок, лимонный сок, имбирь, затем тонкой струй- 
коивлить растительное масло. Полученной заправкой 
У ванчика залить салат и хорс перемешать, выложить на блю- 
по. Сливочное масл треть насковородеи обжарить 
внем финики, посы › базиликом. Горячие финики 
нашинковать, выложить на сал: у подать на стол. 


м. Все переме 


Салат из квашеной капусты 
с фруктами 


200 г квашеной капусты, 1 луковица, 1 мор- 
ковка, 1 яблоко, '/, апельсина, 4 кружочка 
ананаса, 50 г изюма без косточек, 8 столо- 
вые ложки ананасового сока, 1 столовая 
ложка сахара, З веточки петрушиси- 


Тетрушку вымыть под струей холодной 
Воды, промокнуть кухонным и м. 
резать Измельчить изюм без хостон хан ар зате аа 
наси очищенный лук. Морковь и яэлоки Е удае 
ба = натереть на крупной терке. сы 
Рдцевинои Ни ос ую пленку, затем острым ножом 
очистить, удалить пом удалить кожицу, разделяю- 
с заостренным тр елить мякоть. Все составляющие 
щую дольки и са мешать. Заправить салатан: 1с0-. 
салата хорошо м А 
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локом 


вым соком, хорошо перемешать. Пос 


Тавить салат 
ик. Перед пода о 


) чей с ) 
пать петрушкой. «атпоо ни 
ии" 
Салат из крабовых палочек | 10 
овощами р 61168 
2002 крабовых палочек, 2502 белой Фасоли ЖОМ) | 
по 1 стручку красного и зе. 7 


Ё 0 
леного сладкого изреног 
перца, 1 небольшая луковица, 1 долька чес- 
нока, З сто повые ложки растительного мас. 
:00ы, 1 чайная ложка яблоц- 
отка соли. Я Салат 


ла, 2 стакана 


ного уксуса, 1 
а‹ 
Воду, в кото 
сварить в ней ‹ 
лам, удалить 


"мыть, замочить вводе на ночь. 
замочена фасоль, подсолить и 2002 кра 


ки перца разрезать попо- озурец, [в 
с семенами, вымыть, наре- 


ну 


пительн| 
зать мелкими к И. Репчатый лук нарезать коль- 1020 ка 
пами: Слить с т воду, добавить сладкий перец, р 
лук, толченый чес все хорошо перемешать, затем 
добавить кусочки крабовых палочек. Смешать расти; це а 
тельное масло, уксус, соль и этой заправкой полить Т рсы 
салат. м ИГОТОЕ 
ых щом 
Ый 
сок 
Салат из крапивы с арахисом 
20012 молодой крапивы, 50 2 зеленого лука, 
50 г петрушки, 2 столовые ложки тоа Саз 
го арахиса, 2 столовые ложки виногра 100 
сока. Е де, еши 
на 5 мин ер вез 
тья крапивы А 
Понытне алт на сито, измель бет «Вов А 
поместить вкипящую воду, тник. Толченые ядра оен си З 
чить ножом, положить в сала апивы, доба- а. 


л на отвара кр ить 
расися развести в /з стакане отоо ео сацраа ой 
вить сок, перемешать и Е мелко нарезанн 

ке. Посы 
крапиву в салатни 


Салат из крапивы с яйцом 


190 г молодой крапивы, 1 яйцо, 1 столовая 
ложка майонеза, 1 столовая ложка яблочно- 


го сока. 


ос листья крапивы прокипятить 


17 
| сбад | воде в течение 5 минут, откинуть на сито, измель- 
хе сого т. ножом, заправить соком, сверху уложить лом- 
а месу Гг вареногојяйца, заправить майонезом. 
ного ма І 
ка бло 
Салат из краснокочанной капусты 
Водена ноч, с огурцом 
по, 3 
> -ОДСолитьу | 200/2 краснокс ной капусты, 1 соленый 
ЗРезать попо. 


огурец, 1 варено‹ 
тительного ма‹ 


ицо, Зстоловые ложкирас- 


Е варе „чайной ложки лимон 


арезатьколь — ного сока, щепотка соли. 

адкий перец, | 

ешать, затем 5. гу и огурец нарезать соломкой. Ка- 
етпать расти- ПУсту пересыпать солью и потолочь до появления 


ВКОЙ полить ка. Приготовленные продукты смешать с измель- 
| ным яйцом, растительным маслом, добавить ли- 
| Монный сок. 


ом 
к” Салат из креветок с сельдереем 
5 ельде- 
‚ лука» 100 г очищенных креветок, 1 корень с Е 
ив. ея, 1 свежий огурец, 8 столовые ложі Б 
:0н020, р горошка, ПЕ 


леного 
сервированного зе е 
НИЯ укропа, 2столовыв ложк 


онеза. Р 
‚на, 
(Сельдерей ар н. 
бавить свежий опурец, нарез 


из 
ами, целые ево и Е 
править майонезо сыш: 


Салат из кресс-салата с яйцом 


300 г кресс-салата, 2 крутых 


Н Я ца, Зстоло. 
вые ложки майонеза. 


Г салат перемыт 
стве воды, отряхнуть, отрезать 
Крутые яйца очистить, нарезать и добавить к кресс 

$ б 


салату, смешать с майонезом. Украсить нарезанны 
ми розочками редисками 


корешки, нарезать 


лука-порея с ветчиной 


200: мистеблями), 200.2 
ветч жки яблочного уксу- 
са, Э спи гцонеза, 1—2 веточ- 
ки пет 


и имбирь повкусу. 


резать пожелтевшие и гру- 
иися стебель нарезать кусочками 
‚резать вдоль до половины, 
Вымыть под ст} дной воды, слегкараздвинуть 
листья, чтобы ме; ними попала вода. Лук-порей 
положить в сито и обдать кипятком. Затем положить 
его на кухонное полотенце и обсушить. Ветчину на- 
резать мелкими кубиками. Петрушку: вымыть под 
струей холодной воды, воду стряхнуть, петрушку мел: 
ко нарезать. Для приготовления соуса смешать ук 
и измельченную петрушку, добавить имбирь и ма 
нез. Шеред подачей на стол залить салат соусом, хор 
што перемептать и выложить на тарелки. 


бые части. ( 
под углом. Эти 


И 
Салат из моркови © отварнои 
курицеи 


2 морковки, 100 готварного куриного т. 
маленькая луковица, 1 соленый ор Е 
ловые ложки консервированиого в 

рошка, 2 столовые ложки майонеза. 
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ь в большом Количе- 


знакрупн 
зиешать С. 


Мооковь сварить, почистить и нарезать 
иками. Соленый огурец, курицу и лук нарезать, 
к ошать с зеленым горошком и морковью, заправить 
майонезом. 


Салат из моркови с сельдереем 


200 г моркови, 50 г корня сел ьдерея, 75 г кон- 


ея с ве сервированной кукурузы, 3 столовые ложки 
ино майонеза, [ чайная ложка лимонного сока. 
теб О я 
=. 20 чищенные морковь и сельдерей нате- 
ного ук, з реть на крупной терке, ‹ брызнуть лимонным соком. | 
, , 
за, 19е перемешать с кукурузой и залить майонезом. 


тОжелтевшиенту. Салат из моркови с чесноком 
арезать к 

усочками 1 морковка, 1 долька ‘еспока, 1 столовая 
ДОЛЬ ДО ПОЛОВИНЫ, ложка майонеза. 


слегка раздвинув 
‚ вода. Лук-поре 
. Затем положить 


р ЛИ коне помыть, почистить, натереть на 
Клкой терке. Чеснок мелко нашинковать и смешать 
морковью. Все перемешать и заправить майонезом. 


пку ВЫМЫТЬ 1 

укум» З 7 
Б, т уку Салат из овощей с ветчиной 
‚а Смеша иде 
имбир» и 2 помидора, 1 средний огурец, 1 яблоко, 298 
соусом х Корня сельдерея, 2 столовые ложки апельси- 
ат 08020 сока, 2—3 листа салата, 4 тонких 
ки, ломтика ветчины, майонез по вкусу. 


К ломтик ветчины скатать в не- 

большой рулет. Огурцы, яблоки и сельдерей мелко на- 
Зать, перемешать с соком апельсина, выложить на 
Оскую тарелку, обложить кругом салатными лис- 
ми, четвертушками помидоров ирулетами из лом- 
Ков ветчины. Все обильно полить майонезом. 
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Салат из овощей с рыбой 


'/, кочана салата, 2 крупных по 
банка тунца в масле, ? ст оловые ложки мас: 
лин, 1 чайная ложка яблочного уксуса, 2 
столовые ложки оливкового масла, 1 столо- 


вая ложка измельченной зелени, молотый 
имбирь по вкусу. ' 


С кочанного сал 


мыть, обсушить и крупно на 
нарезать тонкими ломту 
доножек. Кусочки 
сито, дать стечь маслу. 
вместе с маслинами. 
правки перемешат 
Сус, 1 столовую лож 
тый имбирь. Влитьл 
перемептать. Все 
мешать и выложи 
зелень раст 


мидора 1 


ата о ныпетР 
ата отделить листья, вы. | боро 
резать, Помидоры ВЫМЫТЬ, уеежих ка 
‘ками, удалив основания пло- #010079 
‘ить в дуршлаг или зи масла, и 
тельчить, добавить в салат 
риготовления салатной за- Говь 
тьной посуде яблочный ук- шинным лук 
итого с тунца масла и моло- ютетрушки с 


труйкой оливковое масло, ный лук ИТ 
алата осторожно пере РИ 

Ме: 
тницу. Мелко нарезанную Шатьи з 


посыпать ею салат. 


тунца выл 


Салат из овощей с яйцом 
150 гп омидоров, '/, свежего огурца, 3—4 ре- 


диски, 1 небольшая луковица, по 1 веточке 


петрушки и укропа, 2 столовые ложки рас- 
тительного масла, 


1 вареное яйцо, 


Яо мелко нарезать. Помидоры, огурец, 
редиску и лук нарезать соломкой. Все осторожно пе- 
ремешать, добавив зелень петрушки и укропа, расти* 
тельное масло и яйцо. 


Салат из одуванчика с квашеной 
капустой и яйцом 


9 рлено20 
100 г листьев одуванчика, 3 пера зе ла 
лука, 50 г квашеной капусты, 1 НО 
ловая ложка майонеза, щепотка соли. 
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я оленной воде 30 минут, затем измельчи! 
С омельченный лук и квашеную капу гу 
и вареное яйцо. Перемешать и запр 


та 
Салат из петрушки и грибов 
] Уд у 
тож Ткореньпетрушки, 50 г зелени петрушки, 1— 
, Ит в 2свежих боровиха, 1 небольшаллуковица,502 
Ў ить доб. Шу зеленого лука, 1 столовая ложка раститель. 
овла Ў ва ного масла, 1 столовая ложка майонеза. 
и по "Сала | 
бр Суде Ябло Той Пе. нарезать, потушить вместе с на- 
Г У} а масла ШЛ пинкованным луком в растительном масле, остудить. 
Койо Мо | Корень пе ушки очистить и натереть накрупной те 
Ковов, р 9 р руп р- 
ата о рожи МАО | хе. Зеленый луки петрушку крупнонарезать. Все про- Е 
. Ме О рен дукты смешать и заправить майонезом... 
әШать ею салат, | 
с Салат из петрушки, моркови Б? - 
щей с яйцом и орехов г. 
гурца, 3—4 ре 1 корень петрушки, 1 морковка, 2—3 грецких Б 
точке ореха, | чайная ложка лимонного сока, 1 сто- 
‚по 1 вет 9 
ме ложки рас: ловая ложка майонеза. 


К. бо и морковь почистить, на! 
Ретьнакрупной терке, полить лимонным соком. 

постоять в течение 5 минут. Орехи измельчить, с 

Шать с овощами и заправить майонезом. 7 


Салат из петрушк 


50.2зеленштпетруц. 


льшой огурец, 


Зелень петрушки и л 
ко нарубить, смешать с натерты 
огурцом и заправить майонезом. 


истья цикори 
м на крупной те 


Салат из подорожника с луком 


120 г молодых листьев п одорожника, 2 луко- 
вицы, 50 г крапивы, 1 яицо, 1 чайная ложка яб- 
лочного уксуса, 2 столовые ложки майонеза 


Г: 
[ [ ВР: Е РИНЕ гр 
одорожник и крапиву тщательно вы- (207 ипе 
мыть, на 1 минуту опу‹ тить в кипяток, дать стечь .айонез 

воде, измельчить ножом ЈА 


Б п 
100авить нарезанный луки МАССЫ С 
ЕС ННнЫМ Вг 


ареным яйцом, по- 4 наб доло 
зктальные 6 
ить тОНКОЙ С 
`идоров с грецкими эзсковороде 
орехами паз течение 5 


Уксус. Посыпать измел; 
лить майонезом 


75 ггре 


больша 


у 


доры очисти  мяко 


гих помидора, [ не- 
тый имбирь по вкусу. 


ОТ 


рехи мелко измельчить. Поми- 

ть нарезать. кусочками. Лук на- 
резать ломтиками. Орехи, помидоры и лук тщатель- 
но перемешать, посі 


ыпать молотым имбирем, дать 
постоять для пропитки. 


Салат из проросшей чечевицы 
с яблоками 


1 
^ С н, 

100 г чечевицы, 1 крупное кислое ао зы боль 
сваренный вкрутую яичный т 917 е лож 3 са 
ловые ложки майонеза, 502 полавииок и л одо? ки Ў е 

с орехов, 100 г свеклы, а ст гор “Ме 0} 
щенных грецких орехов, Е: ор л д 
ловые ложки оливкового масла, РЕ Вг Ка, э к 
ложки яблочного уксуса, 1 отоло а ма с} 
сливочного масла, молотый имбирь 
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ү а 
кр ор 
Упса Ме 
и т А. 
Око 
0 
са, 2 К 
к 
оска 
айон еза 
\Щате 
ок Льво ВЫ. 
? ать 
2з о стечь 
ЫГ ЧЫЙ луки 
м я 
ЯИЦом, по. 
цкими 
рехами 
ора, 1 не- 
по вкусу. 
ьчить. ПОМИ: 
ами. Лук 88 
лук таташ 
тбирем; Д 
свище 
окам 
1 
лок 
„2 
чи 


| Ч чевицу залить водой 
э 


ЪЮ покрывала зерна, и оставить нае 
й день откинуть на сито, промыт Ь 


|72 тарелкой. Оставить стоять при комнатной 
и тем- 


е а вдень чутьтеп- 
АНЯ появятся М 
але 
ОСТКИ. нькие 
тротереть через бут 2 

Кок г. Е" БЕТЕ через сито, добавить майонез и 
премешать до однородной массы, заправить молотым 
пубирем. Отобрать 12 красивых половинок грецких 


орехов. Остальные грецкие орах 
г = мелко н; 
выпать в майон‹ арубить, 


‚и перемешать. Отделяя небольшое 


количество масст ‚мощью двух чайных ложек 
разложить ее на 6 половинок грецких орехов. Сверху 
положить остальные 6 половинок. Очищенную свек- 
тунарезать тонкой соломкой. Растительное масло 


разогреть в с оде и потушить свеклу на неболь- 
Шом огне в течение 5 минут. Проросшую чечевицу 
промыть холодной водой, дать воде стечь, выложить 
сковороду ИЕ реть. Заправить уксусом. Вымытое 
#0локо разрезать пополам и удалить сердцевину с се- 
ченами, нарезать крупными дольками, потушить в 

Тастопленном сливочном масле. Красиво разложить 

Наблюде тушеное яблоко, чечевицу сосвеклой игрец- 

ке орехи. Образовавшимся в сковороде соусом по- 

ть яблоки. 


Салат из свеклы 
«Красная шапочка» 


[вареное яйцо, З о 
й кукурузы, 
) Е вированной ку 
вые ложкш консер м 
НЕ ложки консервирование. 


понеза. 
шика 2 столовые ложки майон 
20 20ро р 
| я остудить, почистить И 


ить 
(Сьеклу, свар Яйцо накрошить. Все про- 


ной терке. ГА х: 
брег я заправить майонезом. 
кте: см 


1 небольшая свекла, 
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Б 


Салат из свеклы и. 
с ТА 
чесноком ПИ ї, 
1 небольшая свекла, 1 долька чеснока, 2,2 ПИ Лр 
ких ореха, 1 столовая ложка майонеза р” И м 
ТА й 
м м0) 
С З РЫ Кір 
веклу сварить, остудить и н и 
э а ? 
мелкие кубики. Ядра грецких орехови чес Гоз ла и? 


нок 729 
нашинковать. Все смешать и заправит еца [об | 


Ъ майонезом, 


лова 
3 
АНЫ! 
З О те 
Салат из свекольной ботвы ТЬ асти 
. зет0чкам 
100 г свекольной п 2—3 вет 
< овекольной ботвы, 2—3 крупных лис- 
та зе. теного ‹ алата яицо, по 2 веточки 
укропа и и, 1 столовая ложка рас: 
тите 1, ‚чаиной ложки моло- Сал 
того и 
7. о 
.®7 ую бот ву, зеленый салат, укроп Шастручко| 
и петрушку мелкон ть. Яицо сварить вкрутуюи ера зелено: 
размять ой. В родукты смешать и заправить шшш укрот 
8, | 
имбирем І сти ТЕ Ім маслом, ЖК С р 
мацон, 
Салат из сельдерея с орехами де тА рух 
у е 
) ис, = И. у №, р зат 
1/, корня сельдерея, І яблоко, / ‚чайной лож М расо) 
ки лимонного сока, 2—3 столовые ложки Бо у доро 
майонеза, 50 г грецких орехов, яйцо. Юю, зараз Е 
л И 
1 1 
Ее сельдерея помыть в протока 
обпета ‹ои ко 9 
воде и отварить до приобретения им мардо аа Салат 
тенции, не переваривая. После Е. очистить 7 из { 
озат русочками. К : 
о и Нарезать о из и. Орехи очистить от та, 
а реЗаль помтикамю ‚мешать с сельде- као да 
кожуры, ядра измельчить. Яолако ок Салат посы- п вые ред. 
реем, добавить лимонный сок има = та на стол ая лоу е 
пать измельченными орехами, Перед ка. 
тым яйцом. 
украсить рубленым кру А М 
©, т 
ТА 
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>. тен 4 8 


ски моло- 


й салат, укроп 
ить вкрутуюи 
гь и заправить 


Ес 


СУ слить. 1 т 
‚ ‘и, воду порей нарезать кружочками. Сме- 


алат из соленых грибов с овощами 


150 г соленых грибов, 3 помидора, 1 лукови- 
п столовые ложки растительного масла, 
Эстоловые ложки зеленого горошка, И. чай- 
ной ложки лимонного сока, 3—4 веточки 
петрушки, молот ый имбирь повкусу. 


Јо нарезать дольками, мелкие оста 
ть целыми, добавить нарезанные ломтиками поми- 
пры, шинкованный репчатый лук, зеленый горошек 
тешравить растительн ‚лом и лимонным соком. 
гасить веточками петрушки, посыпать имбирем. 


Салат из стручковой фасоли 


омидором и луком 


100 гстручковой фасоли, 1—2 помидора, 1— 
2 пера зеленого лука, по 1—2 веточки пет- 
рушки и укропа, 1 стакан воды, 2 столовые 
ложки майонеза, щепотка соли. 


во Се фасоль отварить в подсолен- 
де и нарезать. Помидоры нарезать ломтиками. 

Пучковую фасоль положить в посуду вместе слома 

а ипомидоров, нарезанным луком, измельченной 
БЮ, заправить майонезом. 


Салат из фасоли © соленым огурцом 


'/ ‚стакана фасоли, 1 соленый огурец, 2 пер 
лука-порея, 1 чайная ложка а тепа 
ловыеложки майонеза, Тстакан воды, чай $ 
ная ложка мелко нарезанной зелени кинзы. 


Фасоль отварить в 1 стакане воды до мяг- 
Огурец очистить от кожуры, мел — 


резать. ЛУК 


4 


6 ж 


и 
| ий но 
шать все продукты, заправит и 


ъкетчупоми маў ИИИ, 
У Ион ) 
Перед подачей на стол дать постоять полчаса. зом, И Р 
НР мой 
ГАА из 
С 2 СТА би 
алат из цветной капусты В рим 
со сладким перцем ? ив? | 
Ў дев! 
1 кочан цветной капусты, 1 стручок красно- а 
госладкого перца, 2—3 пера зеленого лука, сок ТБ над 
'/ьлимона, чайной ло жки меда, 1 столовая (07 сана; р 
лож ка то че ных орехоа, 2. столовые ложки Ы Для са 
манонеза, 2 стакана воды, щепотка соли, ти НН 
Ц ау ЛИМО 
(е гу разделить на соцветия 7 мелко‘ 
и положить в по › воду на 30 минут. Стру- > Петрушк 
чок красного пет Е 


\ть пополам, удалить пере. № 
тами, вымыть и реза иску И, не 

мыть под струей холодной Ё Приголов 
кл о нарезать. Смешать  вйлук и ОСТ: 
айонезом. Цветную капус- вх филе наре 
інутьг в кипящей подсолен- заправку, т 


городки, сердц 
соломкой 
воды, воду ‹ 
лимонный ‹ 
ту бланширо 
ной воде. Все с 


ие салата пере ать, запт у 
ие салата ее, за руг салата 
равить соусом І тельченными орехами. ана розетк; 
ту Посыпать 
Салат из цикория с зеленым 
горошком 
Т Са 

200 г цикория, 100 г зеленого горошка, 3—4 лат 

столовые ложки растительного масла, 1002 ро а а 
яблок, 1 чайная ложка лимонного сока, [ре р, ИЯ 
диска для украшения. ар Оль 

ат 020 
Ц. орий очистить, вырезать у =. о хаб 
= пату хит , 
часть сердцевины, придающую салату торые К па, м а 
нарезать соломкой. Яблоки нарезать ло ката $ ло 
т ок и измельченны , 

цикорию добавить горошек и ое. Му И 

размешать с растительным мас 0 Е да > А ит 

ком. Уложить на маленьком стекля ад 


расить кружками нарезанной редиски» 
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г чечевицы, 1/, кочана листового 

300. ‘отварного куриного филе, 2 ст ат 
ложки растительного масла, 2 о 
пожки лимонного сока, И гц ловые 
ки, 2—3 пера зеленого лука, 100 г ма етруш- 
молотый имбирь по вкусу. йонеза, 


л откинуть на дуршлаг. Салат вымыть, л 
слить от кочана, разложить на кухонном о. 
тобсушить. Для салатной заправки смеша е 
вую ложку лимонного сока с растает 0 Й 
Перушку мелко нарубить, зеленый лук на маслом. 
леаками. Петрушку, чечевицу и листья Г Б п 
‚жить в миску и, не пе ремен д р ве 
ну. Для приготов о. я Е. стор о 
зеленый лук и оставшийся лимонный сок оа 


ветную 

ха капус- 

цей подс КЕ куриное филе нарезать тонкими ломтиками Вылить 

О и, Е, Кат заправку, перемешать и разложить та тарел- 
. Вокруг салата красиво выложить соусе зеленым 


ти орехами. 
| ро ана розетки из соуса положить кусочки фил. 
| кусу посыпать молотым имбирем. 


леным 
ошком С ` ы 
алат из шампиньонов © яицом 

—4 
я 5 150 г шампиньонов, 1 вареное яйцо, поми 
та, дор, 1 небольшое яблоко, 2. столовые ложки 
ка, [Ре сливочного масла, 2 столовые ложки майо- 
лимонного сока, зелень 


чайная ложка 
мбирь по вкусу. 


неза, 1 
укропа, молотый и 


Е. Ш „„пиньоны нарезать тон. 
хами, стушить в сливочном масле до полно, 


8 сти и охладить. Яйцо, 
очками. Продукты 
ерху залить майонезом. Украсить 8 
торую добавлены сок лим 


майоне: 5 } Л 

ка для укра шения. 10неза, 1 редис. (о 

ШС, промыл И я 24 

ВОДЫ, отряхнуть, от ЫТЬ В большом количестве 0 08] 

^НУтЬ, отрезать о 2 Е 

ЗАть. Крутые яйца Е МЕ: тола отео а до 

Е 2 в “ТИТЬ, нарезать т Я 

шпинату, ебам ”› Нарезать добавить к 


майонезом. 


занной розочк диской 


ами ре 


„лат из яблок с овощами 


иеныхогурцов, 50 г зелено- 
го. 5 реного сельдерея, 50 гваре- Чич] 


а, 100 г майонеза, 2 


2езанной зелени, 


‚ молотый имбирь 100, 100 г св 
. оли, стол 
"ИНОЙ лож 
резать яблоки, соленые огурцы, варе- Соли. 
ный сельдерей 


о морковь и лук. Добавить зе- 
ш и молотый имбирь. Все тща- т 
залить майонезом и посыпать и Сол 


леный горошек, 


тельно перемет 


те 
мелко нарезанной зеленью. и 10) Тот 
оң Фасоз 
До Тото 
Салат из яблок с сельдереем 
2 яблока, 300 г сельдерея, '/ ‚чайной ложки лил 
монного сока, Зстоловые ложки майонеза, З у 
грецких ореха. ща т 
0 (г 
(2-и, тщательно промытый, очищен- Аиво 
льдерей и промытые яблоки по отдельности 
ныи се 


та крупной терке. Сельдерей сбрызнуть ли- 
а 50 добавить яблоки и майонез, посыпать 
моннымісо 0 
измельченными орехами. 
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гурцы, варе 
Добавить зе- 
рь. Все тща- 
и посыпать 


д 
Е 
Еч 
Б 


Тушить со сливочным ма 
Родке. Яйца хорошенько 
К луку. Все перемешать 
загустения. 


Яйца, фаршированные свеклой — 
А7 


2ляіца, 1 небольшая свекла, 
! рушки, '/ чайной ложки мол 
| столовые ложки майонеза. 


1 веточка пет» 
отого имбиря, 2 


(Слеклу сварить, очистить и натереть 
влкой терке. Яйца сварить вкрутую, остудить Г 
> 3- 


вать пополам и вынуть желтки. Свеклу смешат 
телками и мелко нарубленной зеленью, Яйца Бай 2 | 
шировать полученной смесью и подать под майс 1 4 . 


м 


ЯИЧНИЦЫ 


Чен 90 
Яичница с зеленой фасолью 


2 яйца, 1002 свежей или мороженой зеленой 


Фасоли, 1 столоваяложка сливочного масла, 
(А чацной ложки молотого имбиря, щепотг 
ка соли. 


Ф, „оль потушить в сливочном масле на 
слабом огне до готовности. Яйца взбить, посолить и 
Залить ими фасоль. Добавить имбирь и довести под 
Крышкой до готовности. 


Яичница © зеленым луком 


ая лож 
2 яйца, 1002г зеленого лука, 1 ооа 
ка сливочного масла, щепотка . 


0) 
«Лук нарезать кусонқвур по 2 
слом на сла ў 


взбить, пос 
и готови 


Яичница с Земляникой 
2 яйца, стака 


Стр" 
на ягод земляники 1 столо- А зб у: 
вая ложка сливочного масла, щепотка ва- ИИ 0 ў 
нилина, Пищевая сода На кончике ножа ИИ о’ 
э : оп 
а емлянику растереть в пюре Добавить Й уко 
соду, яйца, ванилин и Хорошенько взбить На слабом |} 
огне растопить на сковородке Сливочное Масло, вы 
7 ”, , г а У ч 
лить приг отовленную смесь и под крышкой Довести Я 
до готовности. 
< са ЫД 
Яичница с капустой 7 Ікру? 
#0, тельно 
‘ашинкова нной капусты, '/ лу: ит езанно 
6000. 1 столовая ложка оир 
10тка соли. Г 
омидо] 
| г рить вн 
кинуть на сит 


одсс ›ленной воде, от- 
т 


лко наши 
Затем 


шить растит 
нковать, обжарить в гамидора с 
Г апусту и потушить в течение 
Е “ “ н осоли 
1—2 мин ут. Я 1 ‘лить ими капусту, все пе- ца, шос 
т слабом огне под крышкой “тина сла 


до го ТОТ 


үр 


Яичница с 


морковью 
2 яйца, 2 морковки, 2 столовые ложки сли ща, 100 Ар 
вочного масла, ', „чайной ложки корицы. 4 мо Е 
орковь почистить, натереть на меда оноу е 
терке, потушить со сливочным маслом на слабом огн 
под крышкой до исчезнове 


ра М | 
ния жидкости. Яйца КІЯ ыа 
е ес- ПЯ У 
‘овь, все перемешать и дов 
алить ими морковь, к. 
взбить, зали 


ть 

: х М М 
вности на слабом огне. Готовую яичницу ла 
ти до гото. 2 


0 
о „бом о 
ицей. И м к т 
посыпать кор пом УЕ 
Яичница с перцем 


1 

Б адкий перец, 1 долька чеснока, УА 

2 яйца, 1 20 столовая ложка растительного 
4 

луковицы, 
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кы | ў Ч масла, '/, чайной ложки 
"понед, чайная ложка мелко нарез 
ено о | Перец очистить, н 
пор А марить вместе сілуком нар 
бить › Доба а  охогне. Яйца взбить, смеш 


анным чесноком, вылит 


Б алой Ом Готовить под крышкой на слабом огне 
Шкой г. 


Ь у 
Вести ницу посышать укропом, 
пустой Яичница с помидорами 
ты, 7 лу. 2 яйца, 1 крупный помидор, 1 столовая лож- 
‘ая, ложка ка растительного 


масла, 1 чайная ложка 


мелко нарезан ного укропа, щепотка соли, 


енной П, мидор нарезать кружками, На сково- 
ть, об Воде, от- родку, налить растительное масло, обжарить в нем 

Во жаритьв кружки помид. ‚ра с двух сторон. Сверху аккуратно 
тить в течение 1 


вылить яйца, 1 


апусту, всепе- 0тотовности + 


под крышкой 


Яичница с тыквой 


е й вы, 1 
оо 2 яйца, 100 г очищенной ро аа 
5 сто. > 
и столовая ложка ИЗ С, Е. 
и Г сливочного масла, "/, чайной ложки кориц 
4 ой терке, 
Й ть на крупни к 
а же Ту пага и потушить в сливочн 
ЛА бом:078 Мать с вымытым изюмо товности. Яйца взбить, 
ас, ЯЙ “ле на слабом огне доа до готовности на а 
«ОСТИ: довёС ТЬ ими тыкву и дове та тата корицей: 
пат» Я аниШ в. Готовую яичницу п 
я 
ую 


Яич 


2— < 
ата, 

йца, 100 г шпин. нарез! 
2 я 1 чайная ложка Нар 
луке 


трушки, 1 столовая ложка сли 


Н вочного 
‚масла, щепотка соли. 


. анат промыть, м 
тупить вместе с зеленым луком в 
слабом огне в течение 2—3 мину 
лить, залить ими овощи и дове 
слабом огне. Гот 
рушки. 


елко нарезать и по- 

сливочном маслена 
т. Яйца взбить, посо- 
Сти до готовности на 
овую яичницу посыпать зеленью пет- 


Яичница «Тутти-Фрутти» 


2 яйца, по? штук 
столовая ложка и 
дробленых орехов, 1 
ного масла, '/, ста’ 
ки корицы. 


и чернослива и кураги, 1 
ома, 1 столовая ложка тк «Фруктов 
столовая ложка еливон- _ ОВОЩНЫЕ 
ана воды, '/ чайной лож- 7 
рюквенно-м 


тізантоновскі 
= брюквы с) 
1 вареной св 
Ков 


вы 


‘лив, изюм и курагу промыть и от- 
варить до мягкости в '/, стакана воды. Воду слить, 
| фрукты протереть через сито. Яйца взбить, смешать с 
пюре из сухофруктов, добавить орехи. Смесь вылить 
на сковородку с растопленным сливочным маслом и 
держать на слабом огне до загустения. 


ель из клюквы еее еее аео овоо 2. 
ротизшиповника Е 9 
Коктейль УЧИ №... еее ешо Бсср 10) 


оо 


| омпотиз тыквы и ревеня 
Морсклюквенный с медом 
Напиток «Витаминный» 
Напиток «Звездочка» 
_ Напиток «Мятный» 
_ Напиток «Огонек» ... 
Напиток «Осенний» 


(АЛАТЫ ОВОЩНЫЕ 
"Салат брюквенно-морковный с яблоками .......... 205207 осссооос 14 
Салат из антоновских 138 


сладким перцем ........... .> 
лок с луком 
с перцем .... 
с помидорами 
Е и подорожника с луком 
алат из краснокочанной капусты 22 
ат из краснокочанной капусты с кукуруз 
Злат из краснокочанной капусты с яблоками... 
'алат из краснокочанной капусты с яблоками под 


аионезом ........... 


ой и яблок 


р "Салат из пом 
_ Салат из пом 
Салат из проращенных злаков... 
люквенным соком... 
редиса, яблок и пукате 
Салат из БЕдвки@ луком 
Салат из савойской капус 
Салат из сельдерея, морк 
Салат из сельдерея с яблоками и зелень 
Салат из свежей капусты с майонезом 
Салат из сладкого перца с яблоками 
Салат из тмина с ОИ ИИИ 
Салат из тыквы с сельдереем и яблоками 
Салат из цветной капусты тр 
Салат из Коро 
Салат капуст 
Салат ‹ 
Сал 


а Д й 
рли о Я пуй 


тыс солеными огу 
ВИНО И 8 


тм луком 7б, 


я 
299) 18%арто 
258 Ж картофеля со 
каштанов .... 
ў крапивы с ра 
БЛЮДА ИЗ овощей еирелы и яблок: 


Ассорти от сельдерея и м 


Ассорти с 
Ассорти овошн 
Брюкват 


Голубць 
Икрак 
Икра све 


Капуста брюссельская, тушенная с овощами 5а 
Капуста краснокочанная, тушенная с яблоками . 
Капуста цветная тушеная... 
Картофель, жаренный во фритюре. 
Картофель, запеченный с солью... 


Спаъ 
Картофель «Литл бойз» ....................... Е > 
Е картофельные комбинированные 

Клецки картофельные с пишнами ан 

Клецки картофельные с манной му 

Клецки картофельные с салом .......... 


’Клецки картофельные со олами . 
Кольраби, тушенная с морковью... 
НО отте 
Котлеты капуст 7 
Кукуруза, жаренная НА цер еи 
лепешки картофельные... 
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} ушенный с помидорами ......... 
79 АЯ тушенная в собственном со 
Морко? тушенная січерносливом 
Мор тушенные соипиком............. 
т из моркови и сельдерея 
т изсвеклы 
Паштет овощной 
Пельмени картофельные сс: 


КУЯ 


алом... 


урузой и шампин 
Перец, фаршированный овсяной кашей 


Помидоры, тушенные с перцем 
Пюре изартишоков.. 
Пюре из витлуфа и о, 
Пюреиз кабачков и мор 
Пюре из картофел 
Пюре из картофеля 
Пюре из картофе 
Пюре из картоф‹ 
Пюре из картоф 
Пюре из картофе. 
Пюре из каштанов Е 
Пюре из крапивы с рас тительным маслом 
Пюре из репы и ябло: 
Пюре из сельдерея: 
Пюре из сладкого н 
юреизтыквы 
Шоре картофел 


ьонами`. 


кови с луком...... 
еным луком .. 


7450] 


торкови о... 
с помидором......... 
ви с яблоком .... 


УПиз листьев лопуха с овощами... 
р картофельный 
Уповощной ......... 


2 и 

Уккини, тушенный с Банные салом 
Шарики картофельные, Фара А а 
Шпинат тушеный с маслом -. 
“Яблоки» из картофеля --- 


паны БЛЮДА 


й 


м л. 
а гречневая с тпча 
аша гречневая расом у 


а овсяная с СУ: 
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МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


Каша овсяная с черносливом 
Каша овсяная с яблоком 
Каша перловая с луком 
Каша пшенная «Аленьк 
Каша пшенная с грушами 
Каша пшенная с луком 
Каша пшенная с орехами и курагой 
Каша пшенная с ТЫКВОЙ .... 
Каша рисовая с тыквой и изюмом“, 
Каша ячневая с тыквой .. т) 
Овощной салат с рИбОМ 


ными овощами ты 
Суп рисовый с курагой 
Суп рисовыйся 

Суп томатный ‹ 


Блинчики саво 


0606070766 по 71 иивгетарианс 


Блинчики са 

С л соусом... Е 
Блинчики с зеле г м... 72 Бщачернично ба 
Блинчики с замляникой оса 73 ащаяблочная 25, 
Блинчики с клубникой. то зити скапусто 


Блинчики с епи слуком-г 
Блинчики с та @етисцуккин 
Блинчики сс Ие 06 Патти с Е 
и х БОБОЕВ осо о0о оосоооо АБ 0 сладки 
Бутерброды і фруктовый 
Вареники с картоф .. 
Вареники свишней 
Вареники с капустой ................... 
Вареники с клубникой .. 
Вареники с малиной...... 
Вареники с черникой ................ 
Вареники с яблоками ................ 
Галушки сежевикой ... 
Галушки с земляникой 
ралхухикуеклубникой .......... зе. ито 
Фалулики < клюквой. ...:.. 1. еле ое 
Талушки с крыжовником . 
Галушки со сливами ........ 
Галушки со смородиной........ нение: 
Галушки с черникой ......:... чение: 
Оладьи с вареным картофелем 
Оладьи с ва реной свеклой ...... 
Оладьи с вишней ..........:.., 
Оладьи сземляникой ... 
Оладьи с‘изюмом ....... 
Оладьи с кабачками . 
Оладьи с курагой .....-- 


Оладьи с морковью .....:. 
Оладьи с начинкой из абрикосов ...... 
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исначинкой из групг.... і 
01 ьис начинкой из зеленого лука г. 
Отадьи сначинкой из капусты 
олды сначинкой из слив 
ри сначинкой из яблок 
оладьи с черникой а, 
ладьи с черносливом у 
Оладьи с финиками........ 
Пироглимонный .......... 
Пироготкрытый с ревенем 
Пирогс авокадо ................ 
Пирогс луком-пореем .... 
Пирогс черникой .......... 
Пирогфруктовый ....... 
Пирожки с квашеной капі, 
Пирожки с луком ... 
Пирожки с морковью .. 
Пирожки с яблоками 
Пирожки с ягодами : т 
Пирожки со свезке ре 
Пицца вегетариат 
Пицца чернично-баначоня 
Пицца яблочная.“ Бе 
а тти с капустой б; 
тис луком-п 


Торт фруктовый о ЕИ 


СЛАДКИЕ БЛЮДА 


Ас 
ерли Фруктовое.....2...1. поете .. 108 8) 
и фруктовоес медом... 15. 103 


лив карамели ны 
змалины........ 

9 изоблепихи .. 

ое иИзрябины ...... 
Мо оженое ананасное...... 
роженое апельсиновое...- 
Мороженое м оо 

еное изсокакра Іны 5 

Ороженое изсока ЕС 0й и черной смородины. 
Ороженое из почек смородины, ==: { 
Мороженое мандариновое . 

Ороженоеягодное 
Мусс из калины... е7 

Усс клюквенный с 
Мусс малиновый. 
усс облепиховый 
Усс яблочный ... 
удинг Фруктовы пром г. 
евень свежий а, ах ровье» .--1н7 
Салат фруктовы е 
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ы то - 
 Сібат фруктовый изананаса и бананов 
__балатфруктовый из ДЫНИ оно 


локами и медом .,.., Я. и 


едом и фисташками 
Цукаты из ое Виа оен 


Яблоки, запеченные с курагой 
Яблоки с черносливом 


дна, запеченная 
утна отварная, 32 
ина рубленая по 
Щинасайвой ...... 
Цлнатушеная с м 
“ина, тушенная ‹ 
Уна, тушенная ‹ 


Запеканка из крат 
Запеканка изс ручі 
Запеканка овощная 
Икрабаклажанн 
Икра избакла 
Крапива, зат 
Пудинг из @› 
Пюре из гороха с л} 
Пюре из фасоли. 
Пюре из чечевиць 
Сельдерей с ореха 
Сун овощной с бар 

Фасоль, запеченная 

Фасоль спаржевая, тушенная с луком .. 

Чечевица тушеная 


БЛЮДА С ГРИБАМИ 
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: Гаянка грибная с мясом 


О из белых грибов с кабачками 
О овощной с белыми грибами 
змпиньоны жареные 


ампиньоны, тушеннь 


еееа к 
мт. 


ЛОДА ИЗ МЯСА "ине 185 
Баранина, запеченная с бобами А | 
Баранина, тушенная с ба клажанами 5 


Баранина, тушенная с луком, под ма 
Баранина, тушенная с капустой ии 
Баранина, тушенн р 
Баранина, тушен 
Биточки из говял 
Ветчина с тушен; 
Ветчина, туптен; 
Говядина в мяты 
Говядина, запе 
Говядина отва: 
Говядина рубл 
Говядина сай 
Говядина ту 
Говядина, т 
Говядина, т 
Говядина, тут 
Говядина, т; 


горохом .... 
тая с фасолью. 


ная с капустой брокко 
запеченная «под шубой» .........., 
т по-мински., 


я с мускатным орехом 
тая с овощами , 
тая с фасолью......, 

зная с шампиньонами .. 
пенная со сладким перцем 


овядина, тушенная сошпиком =: 
ОВядина, шпигованная салом а ‘маринаде 6 
рудинка свиная в медовошон а Эсо оробо. 
рудинка телячья шпигованн 3 


маринаде 

Тудки куриные в им соусе... 

ПУдки индюшачьи в миндаль, 
Жаркое ИЗ ГОВЯДИНЫ .---*-** 

аркое из кролика + 
Жаркое из свинина Е 

аркое из свинин нове р 
Зпеканка из бала фруктам и 
Ндейка, запечение» 
Идей с облел ван : 

Ольраби, фар дины ХА 
котлеты изгор шиті 
Котлеты теля ховы 


Коолик по льсинами 
Ролик © 
Ку 


пе. 
зап 


О 


оба 


С т Фаршированные свининой 

Рагу из а сети 

Ребрышкуи свиные 

Е улет из бараньей 
улет из ГОвядины 
Улет из телячьей г 

Рулетики ИЗ СВИНИЕ 


грудинки под соусом. 


рудинки 


ая с овощами 
ая с соусом ИЗ 


рикадельки из бараниньт 

рикассе из кролика... 
<Алеб» ИЗ говядины с ветчиной <. 
Цуккини со свининой 
Эскалоп изтелятины... 
Язык тушеный 


атИЗК. Е 
ба краснокочан 


ати креветок с с 
штизкресс-салат 
атизлука-порея с. 


Ел ОВ 165 ати моркови с отр 

БЛЮДА ИЗ РЫБЫ из моркови с сел 

Аргентина, тушенная с аи иавонемио 2. А 165 тиз моркови с чес 
Запеканка изсайды со шпинатом 


@1и80вощей с ветч 
Запеканка изітрескисос Ј тиз ово 

Зубатка с овощами... у я Тиз 0 

Камбала, запеченная с яблоками ... З: 

Камбала, тушеннаясп 
Карп, ф 


ладким п 


Лосось, запеченный с зеленью 
Палтус в яйце А9 
Перец, фаршированный сайрой 
Помидоры, фаршированные рыб 

Салака, р ОНА духовкезне ее 
Салат из трески с хреном ....... 


Филе зубатки, запеченное в фоль 
и ини СОСОТ 
Филе хека с луком ..... 
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вос р 


ЗАКУСКИ И САЛАТЫ 
болгарский с овощным фаршем 
оры, фаршированные редисом и. 
фаршированные петрушкой и морковью 


ерец. Е 
 Помид 
ГА ЩЫ, 
и Ассорти» о... 
Е Весенний» ..... 


Салат грибной с сельдереем .......... А 
Селатиз баклажанов..................... й. 
Салат избаклажанов с помидорами... Э 
Салатиз бобов К 
(алатиз вареного сельдерея с арахисом и яблоками А 


Салат из грибов с печенкой и яипом 
балат из зеленого лука с одуванчиками 
Салат из капусты с кислым яблоком 
‘Салат из капусты с фрукт 


Салат из краснокочан 
’ Салат изкреветок сс 
Салат из кресс-салат ; 
Салат излука-порея св 
Салат из моркови с: 
Салатиз моркови с 
Салат из моркови с 
Салат из овощей 


..... 
оч 


568585 
м. 


ной 
гварной курицей 
ереем 


Зеб 


алат из свекольной ботвы .... 
алатиз сельдерея с орехами. 


алат из соленых грибов с овощами........- +++: 
алат из стручковой фасоли с помидором и луком .... 
алат из фасоли с соленым огурцом ....... Ася йо 


Салат из цветной капусты со сладким перцем оа... 
алат изцикорияс зеленым горошком. лье ни 
алат из чечевицы с курицей 
алат из шампиньонов с яйцом... 

ы Салат изшпината с яйцом... ++ 

Е алат из яблок с овощами ...........5...."917 
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яичницы 


Салат из яблок с сельдереем 
Яйца, фаршированные свек 


Яичница с зеленой фасолью 
Яичница с зеленым луком... 
Яичница с земляникой 
Яичница с капустой... 
Яичница с морковью .. 
Яичница с перцем ....., 

Яичница с помидорами... 
Яичница с О а 
Яичница со анатом В 
Яичница «Тутти-Фрутти» 
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